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, ipunici, lingură de spumă şi lingura.de copt 

•ţ/i *ţij |iRt fc iiţdC| etc, v ¥ 

pci m bucătărie avem nevoe şi de o banca lunga, 

* , aşezăm vasele cu apă şi hârdăiaŞe, pentru spă. 

In i ţ| lljnpczitul vaselor (vezi fig. 91 şi 92), şi un coş, 

1 . m" sc scurgă vasele. 

In bontul bucătăriei aşezăm, pe perete, vasele de a- 
m , cric de tinichea, tăvile, formele de diferite prăji¬ 
ţi i ,.. gelatine, etc. 

r un alt părete aşezăm vasele de lemn, precum: 

.Ima Ic tăetei si alte diferite scândurele, ciocanul 

... vergeaua de întins aluatul, cuţitul de lemn pen- 

. n. ,1 pătlăgelelor vinete, sitele de păr, copaia de 

, .... n., • ! farfurie de lemn rotundă pentru mămăliguţa, 
fi i ni i, în care ţinem diferite linguri de lemn şi ia*~ 
|i ,| ( !ri de mestecat mămăliguţa, solniţa de lemn, etc. 

, i ucces|r să avem în bucătărie o maşină de to- 

■... urm' si un tocător. 

< Im uliu parte a bucătăriei şi lângă maşină, aşezam 

i i anume pentru capace (fig. 79). 

lot aşa de necesar este să avem în bucătărie şi un 
u lighian, precum şi un pros’op. 

Pu-care masă de bucătărie, să aibă sertarul ei, ţi- 
md în11 unul şervetele de bucătărie şi anume : unele 
,U,u stersi farfuriilor, altele pentru' pahare, iar altele 
111 |i ginuse, pentru tacâmuri şi pentru vasele de 
ilM.ill sertar, ţinem diferite cuţite de bucătărie. 

Cm denia în bucătărie este oglinda bunel menajere 

dift, Iu docare zi va curaţi şi va ţine în cea mai perfe 
o* <11 tu' aţâţ vasele, cât şi celelalte obiecte, aparţină 

b .d i iipi a , „, v . . 

. i o ârntă trebuinţă avem în bucătărie şi < 
t d/iioi de farfurii, cu ajutorul căruia încălzim 
d, ...«sa, cât şi cele cu care servim. 

OJn fiecare bucătărie n’ar trebui IP 

— V ? 


., , los cimentată, uscată şi totr* 
{/ulmii d .umili de aer prin ea; ' 


i i ,, .|r necesar sa avem, o cămara 

« *5 A J r -S 
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luarea spumei, lingură de spumă şi lingură, de copt 

uscăţele, etc. v , v 

în bucătărie avem nevoe şi de o banca- lunga, 

pe care aşezăm vasele, cu apă şi hârdăiaşe, pentru s 

latul şi limpezitul vaselor (vezi iig. 91 şi 92), şi un coş, 

m care să se scurgă vasele. 

I In frontul bucătăriei aşezăm, pe perete, vaseie de^ a- 
ramă, cele de tinichea, tăvile, formele de dileme prăji- 

creme, gelatine, etc. 

Pe un alt părete aşezăm vasele de lemn, precum: 
pcfeidura de tâetei şi alte diferite scândurele, ciocanul 
-de carne, vergeaua de întins aluatul, cuţitul de lemn pen ■ 
| tru tocarea pătlăgelelor vinete, sitele de păr, copaia de 
cozonaci, o farfurie de lei mi rotundă pentru măman 
r'ii săculeţ în care ţinem diferite linguri de lemn şi fa^ 
căletul de mestecat mămăliguţa, solniţa de lemn, etc. 
Mai 'este necesar să avem în bucătărie o maşină de to¬ 
cat carne şi un tocător. v „ . 

In altă parte a bucătăriei şi lângă maşina, aşezam 

o etageră anume pentru capace (fig- 79). 

Tot aşa de necesar este să avem în bucătărie şi un 

spălător cu lighian, precum şi un ţfosOp. . 

Fiecare masa de bucătărie, să aibă sertaţul ei, ţi¬ 
nând intri unul şervetele de bucătărie şi anume : unele 
pentru ştersul farfuriilor, altele pentru* pahare, iar altele 
măi groase, pentru tacâmuri şi pentru vasele de fer *ui 
celălalt sertar, ţinem diferite cuţite de bucătărie. : jp 
Curăţenia în bucătărie este oglinda bunel menajere 

cave în fiecare zi va curăţi şi vâ ţine în cea mai 

ţ vasele, cât şi celelalte obiecte, aparţină' 


Neapărată trebuinţa avem în bucătărie şi f 
r de farfurii, cu ajutorul căruia încălzim 
de masă, cât şi cele cu care servim. 

, Din fiecare bucătărie n’ar trebui s? 

■ mar este necesar să avem, o cămară 
ţioasă/ ios cimentată, uscată şi totd 
in când curente de aer prin ea; 
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Pânză d7 sâ U rmI en,e ' Ferestrele sa f, 'e deschise, având 

să pttheig^feritfmâncă^rănrn e ° masă mare > P e ca 

brânzeturi etc., toate bine aconerite P t re f Cum : ia P te , ui 
vem în cămară un raft mare pe care , aSen l enea sâ 
vele, compoturile, dulceturile P m t , f a ? ezam conser- 
ch cor urile, siropurile şi sticle marmelada, li-1 

* despărţită în două în ci e S ă f’ ? ne încheiaf â- f 

f' puţin fină, ştiut fiind cffăinl * făi 'iâ 

e c u mult mai bună a jucmata mai de mult 

cămară să âvem un cuier de care^a^ ?l! cinafă i tot în 
nun, păsări, slănină sau un h, fi * aga l am diferite căr- 

la întrebuinţarea lor’- tot în căm?-" S CU sârmă > P â nă 
cu untură şi untul topit, ouăfedc V ° m păstra 5'' vasele 

căuta săMe de£rtânfdîn vom 

substanţe, care se lm t ^^ CUm ?i toate «leialte 

vom păstra pâinea,' atât 'iann cât """ C ' t0t în cămara 
Atât m bucătărie cât «; t*, J d * 

curăţenia. 91 ,n camara să domnească 

Spălatul vaselor 

, ceştile, maş tlTd c 'clf^a [ rtti tek'’ ^ eCUm : P aha * 
e, să fie totdeauna sena^t ^ f’ " care P ăstrăn i 

■' farfuriile, castroanele sosielele vase > 

bean, mai întâi numai de grăsimi t’ S ~ ®!? â 

te în leşie nwi k- g asime , m apa ca dă 

. Şi Puse în coş, să se scu^ă h ' ardau > 

la locui Io,- urgd ’ a P°i 

T d a e d t “ n 5 <fr .P e ’ na să tacâmurile, le p u - 
■k : e tc.c.nnuii cu apă caidă (%. 94 ) P de 

^Cut'-Me s a f°' frecate cu piatră 
■ ,e spălam, tot în apă caidă, 
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oi lliupt' Ite m \p.\ înv, şterse bine şi puse lâ un îoc 
akl, i 1 f.InU* I'ide 1 aşezaţi la locul lor. 

<! u ni (ii cit 111 lumi Ilor ele aiginl, se face astfel: mai 

In Io 1 ! . . . in 1; 1 Ici şi le ştergem; dacă 

1 i ■ • , i Im 1 .. un |hm f anume pentru argintărie. 

1 Ic di )• 1 1 lele, ci..(< l > . Ir spălăm de gră- 

mic te A | mi calda eu j. J.iidiM srpurală, apoi a ru fi¬ 
ni 1 - Ic li ei .1111 eu cu nişe i emula, apoi spălate în 

1 euW.t îmi|- in t si, mi c şlc.sr şi plisc fiecare lo 
Cili lot 

Ic di arama (piuliţa, sfeşnicele, tingirea de 

.. > a .) le frecam mat înlai, eu alifie numită 

1 m. bine fiecaU pana < a pală lustru cu o bu- 
: il 1 ii* flanelă. 

V .r eh di liuieliea, precum: tăvile, diferite forme 
|. r> i.mmi.i, budincă, etc-, se spală ca şi cele de fer, când 

.. In .Inii pe dinafară, Ic putem da lustru, frecân- 

1 din fiul »a când cu o,cârpă de postav muiată tn- 
b di sodă pisată, săpun ras şi iarbă pisată, 
H>HA e< ulii calului (Zinn-Kraut), care se găseşte 1a. 

• mu ii dup;l .aceea le spălăm cu apă caldă, le lim¬ 
ita * Hviifil dc « u o cârpă curată şi uscată. 

i - < n Ic bucătărie o spălăm mai întâi în leşie 
(blide, apui fret da cu pac (sau cu perie) şi molos pi™ 

1 | <i. i spălat i cu leşie ferbinte; pe urmă o lim- 

■ im .pt <t0 var.pi eparată într'un hârdău mai mare. 

i i ili 11 o pi i’|i.nâm, mestecând bine, într’o strachină 

ti • i < n pi ii mă apă, apoi scurs în hârdăul 
.•». • ut.iio şi M tr, mestecând cu o cârpă mare, cu 

ii Ihhjm mm Icirmăiia, <lt‘ tâlc ori o muiem în hârdău, 

. .i ,.i i varul l;i fundul iiârdăuluî. In leşie să 

. .. i i .ui i Ale un vas de lemn nu toate deodată, 

u I 1 1 Inegreşte 

i |Mliicjp.d la • palatul vaselor este s,ă avem 3 
i H ii imui ţM-niMi pai ilul paharelor, alta pentru spă- 
ii .ti m du - a i ii i h . a mia pentru spălatul vaselor 

„ i, -a. suji, ,, mu i- Mii u ii cu pâlatiirvaselor limpe™ 
i m i Im . .. | .la. - im , n« p u al i o punem să se usuce. 





















i 'n 


1 4 


i 



1 


ii i ■ permis să schimbăm niciodată spălătoriile. 

I .ici pentru spălatul vaselor, o facem umplând un 
.săc uleţ cu cenuşe ,şi legat cu o sforicică de mănuşă 
oalei de fer, în care preparăm leşia, dar aşă ca săculeţul 
;ă nu ajungă fundul oalei, ci să baloteze în apă ; această 
oală să fie totdeauna pe maşină, ca să avem totdeauna 
leşie caldă ; cenuşa din săculeţ o schimbăm tot la ‘ 

zile odată. j| 

Cele mai bune vase ar fi cele de aramă, bine cosi¬ 
torite • de oarece însă acestea sunt şi foarte costisitoare, 

/ j . - T 

să ne folosim de vasele de fer, smălţuite pe din lăuntru 
alb şi pe,, din afară albastru ; tot aşa să fie şi capacele ! 

Cde mai practice tăvi pentru fripturi, sunt cele am 
tinichea neagră ; pentru cozonaci, cugelhupî, etc., suni 
vasele de pământ cele mai bune, bine înţeles, fiind bine 
smălţuite ; tot asemenea cratiţele de pemânt, pentru so- 

3 „ s . 9 i 

suri acre, varză acră, etc. 

Vasele în care ferbem în aburi, să fie totdeauna o 
cratiţă mare de pământ, în care să fie atâta apă ferbinte 
(clocotindă), ca forma cu budincă, consomeul, etc., să 

nu atingă de fund. 

Pentru a prăji năbuşit orez, zarzavaturi, etc., cele 

mai bune vase sunt cele de porcelan alb. 

Vasele în care s'au ars diferite mâncări ; niciodafă 
să nu le radem sau să le sgâriem cu cuţitul, căci stric" 
slamţul acelora ; mai bine facem, dacă le muiem numa 
decât în apă caldă cu cenuşe, lăsându-le puţin să fearb 
apoi spălate. , • II 

Inii bucătărie şă avem cât mai multe vase ca şl 
iju se în I ample |ă aşteptăm după vr’un vas, până ispr t 
i • fi ut lei de mâncare, şi pâtiă-1 spălăm, ceeace in 
I i< < .1 îniArziem. 

O bună menajeră, să pună un şorţ înainte de . 
nu 1 but âtărie şi pe cap o bonetă, sau un tulpan. 

Gin stftcurea şi cunoaşterea cărnii de vacă* 

I > iii n t Importanţă este a cunoaşte 
« .i nil il i i u i numai atunci putem fi siguri de r< u 

y.u im m inioi i .i fripturilor, ce vrem să pregătim. 






I. Capul 

11. sfertul dinainte 

Ut. Sfertul dinapoi 

|. Grumazii 
pirtfea mai slaba 
/,) partea mai grasă ^ 

N.. Cnliuea spinării 

,. t ) vrăbiuară grasă 
/, j vnibkmra slaba 

'V Bucata rărunchilor 
I \ulrieotm 
; i MiimcIiîî 


No. 4. Spate (rasol nemţesc) 

No. 5. Pieptul 

a) capul pieptului 

b) pieptul moale 

No. 6. Fleica ţ , 

No. 7. Rădăcina coaoei fi 
pulpa, partea din lăuntru.a 
pulpei se numeşte şi capac 

No. B. Rasol 
No. 9. Picioarele 
N n. 10. Deşertul 


mai bătrână este 
treţesută cu gră- 

1111 «’OHUIl JLUţH» I'*' - W—~ ’ .. \ - J.* a™* 

■ «Io n- culorii g&lbm, 

uHimc a este aproapi 


ste upi'uajjc albă şi ia re. Carnea de bivo 
n roşu particular, grăsimea e alba; carnea 


i îngrăşate, anume pentru 

carnea vitelor 



Rlih i carnea unei vaci 
,i , i. bunii şi gustoasă, pe 

. , n< ■iogi-iişatc, nu este aşa de buna, mei a, . 


I. I 


»,. i I Ci I• mi l ' 
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, „ , ' ' "" fn(r ebulntăm niciodată carnea de curând tă- 

1 <> pă itrăm vara o zi, iar iarna şi 2—3 zile ca 
I;-. devenind mai fragedă, apoi bătută puţin cu 
. . '<'• <••••"* (fig. 80), o putem pregăti. 

1 •' din sfertul din’apoi al vacii este totdeauna 

şi mai nutritoare, decât carnea din sfertul 

1 ' P ent ru aceea carnea din sfertul dinapoi este 

cât carnea din sfertul dinS°’ 

m d “ *W“ “ « .«*» ^ <*** 

Fig. 104, ne arată diferitele calităţi de carnp h« 
v.ic, cu mdieajiunea regiune] în care se găseste lucru 

s:'afb' c - uno *“ s b »" s »fig£‘ 

cea mai buna carne pentru supă este cea din cnută 
(rasolul nemţesc), din regiunea coadei (No 7) coastele 

Kir a,e făcut roladă>capul mu?chiior şi *$■> 

Pentu friptură năbuşit pregătită, ne servim de carne 

culmea spinării a) şi b), din rădăcina Toader din 

pulpă na^tâ capac, şi din muşchii dintre antrtcoat? 
Kosbiat se face din carnea din antricot. 

Biftecul şî filetul le pregătim din muşchi, 

niţelele şi tocăturile le alegem din muşchii de îos 
ai pulpei moale sau capac, 1 ae J os . 

nî)il 9 rumar:zi * r ‘ iai sJa bi (a), îi tăiem pentru gulaş sim- 
grumazilorTb? Penf ' U gU,aş maî bun J partea 

varză acră cu came. C ^ ‘**f Ş ‘ ° fntrebuin t ăra > a 

Limba o ferbem, sau o afumăm- 
( i . Picioarele sdrobite le întrebuinţăm la prepararea 

tură C Z",Z 6 St r e ce . a mai Potrivită pentru frip- 

friptură, tfeagî ^ Pregătim ?niţe,e ’ tocături » sau 
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1 1 1 ".i din regiunea rărunchilor o pregătim ca Frin- 
11 r i n din antricoate facem cotelete. P 

l " u ° âitretţuinţâm pentru orice mâncări ore 

.‘ mâncări pilaf, tocâturi şi Wcando 

.i Kîcaţ ,1Umplem ' ÎHrigem sa pregătim 

, b;/;;:;;' 1 ' !;:; n b eb -r intăm la pre p ararea aspicw; 

.. ’ po iP ra,lte cu pesmet, în untură ferbinte 

’P'il tl pregătim ca ragout. 

1 lhl,) | <• ferbem. 

1 " ,,nl 11 b'igem sau îl prăjim. 

« '« l-' egătira prăjiţi, sau copţi, servindu-i sau 

1,1,1 > f lus la alte mâncări 

- rt dat diferitelor cărnuri, după cum ne 
J , | “ pwatc " u corespunde numirei ce o avem 

. ... , ' ; ; l . a : s b e b ;" e a ne adresă măcelarilor, 

.. ' " ( ' M ll;i de sluşirile necesarii în această 

1 ■' ■b.tum târnei în timpul vereî 

. , , '«citor, la dispoziţie, f„ timpul 

a Bl , ‘ ch,ar ?'■ o săptămână, fără 

i ' 1111 •' 1 **fL j vre un miros neplăcut Sort» o 

.. . carnea dc grăsime, pe cât 

' ! IZ m 'm "' 1 "" ma ’ întâi într ’ un tiforî 

1 1 hl,,JI * (M,, i o mvclim într’un sarvet cu 

.-...«>6.^ de 3 grame" 

. ,.agăţând -0 de o 

' ' " ,lr ° > Mil.ina până la supra- 

' . .bdt’n l.îilij.i, acoperită cbni- 

... 1 M l'" 1 '-'" Păstra carnea si 

" . . având grijă să nu 

.. .. mi midi bune pentru a 

' 1 uuin.li decât un miros 

* 

,M I' 1 i 1 - 1 , i.trua, în locuri 1 
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roci mai mult timp, devenind în acelaşjmp, şi maHra- 
gedă, dar să nu o punem sa îngheţe, căci 5 P păsăret 

scoatem internele şi mă'funtaele, darsănuo spate ^ 

Carnea de vitei şi ficaţii, le putem păstră cate 

*, £• punându-le Mfu» V?2Ig$f!XE£F 
ele lapte acru (lapte prins şi smântânit)» p 

laptele* acru în fiecare zi odată. em cu 

Paserile bătrâne le tăiem şi imediat le P" 
pene cu tot într'un vas cu apa rece, să Ş*e^O»W 
colo, appi opărite cu apă clocotindă şi curăţite c 

TegUlă ‘ Tăierea sl aranjarea fripturilor 

Este de mare importanţă, & şti tăia şi aranja, I 
gust fripturile ; pentru aceea Ircbu® sa avem înainC 
toate cuţite bine ascuţite, precum şi un loc spaţios , 

,Umm p r ip tur ile dc paseri, le tăcui cu un 
gg) ţ pentru celelalte fripturi insa, să cere 

CUt,t Frip S tura g de 6 muşchi, friptura de vacă ifârlni „ 
frtimos, pe o farfurie mare, lungă ş. astfel I 

s’a fript, peste ele, şi garnisite de jur-împrejur dm d 
tantă în distanţă cu diferite garnituri, de diferite 
iar sosurile separat preparate, servite in sosi • 

Din pulpa de viţel, scoatem cu bagare de s a 
„sul, iar carnea o legăm cu o sforicică pentr^a for 

curmezişul în felii ca degetul de groase, aianjai 
lângă alta, pe o farfurie lungă şi încălzită, sa apar;, 

^Friptura de rărunchi de viţel, înainte de a o 'ri 

tilem cu satârul osul spinarn spre a o pteeyai. ^ 

in felii şi " punem peste friptura tăiata, p 
ţi .m.iiI in cmc s’a Iript friptura. 


I 'ii piui i viţel, ni.imit de a-I umplea, cu vre-o 
lUtm H, '« ie»»uli}iu Ir, din cl, spre a-I putea 

tftlft, ■ aiul « l« lupi Fricaiuloul îl pregătim din 

li - uni tir pt H|>< te 

- uiil- .ml- I- l- i anfJijCo.ilcle, fiind încă crude 
dfludii Ic -* ...undă Şl le batem puţin cu 

d< ■ "u. tdg 'im f 

• i il'ii lle i in iin ii in i, l.iieni ceva din oasele 
im u ui .piuăm - al ne i'nle posibil, iar carnea 
ib .» împingem, eu nn niţii, spre muşchi, dân- 
fcirmă mliiudă , vârful coastelor, dela cotelctte, 

le linfăşiiiăm In o luări ie subţire, 
total. i şi aianjale astfel, să semene ca o 
nvHc. . 

- 1 - porc, jigoul (pulpa de berbec) şi frip- 
II- l.d«ni ca şt pe friptura de viţel, 
i. „I, .. tăiem de alungai în felii subţiri, nu- 
ivtlr bum răcită (fig. 64), apoi luându-le 
Im o lai furie lungă, culcate una peste 
m i grasă iu sus şi garnisite cu aspic, 
ini fugi n*i urnii purcel mic, avem de ob- 



inpl rumen, îi tăiem mai întâi capul 
ui mii ■ i ii fui ii lungi, desfăcut în două, 
du i în gin a un mic buchet de fiori 
I ut iu apoi în două picioarele din 
spri.lr, p- la prima încheietură; 

le din ’napoi; după aceea 
ml i pasielor. de ambele 
intui, m el 


i pi. loarei 


a. .Uhu. /.ş 


pătăm spinarea în- 

In patru bucăţi, tot 
m junta laic in 4 
U iu I ii fui ir împre 
hm aIă i albă şo 

< a *.ă li. sorinul 
din I i\ 1. In limpid 

Im . pul . II, ipm lot 
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Purcelul astfel tăiat poate fi aranjat pe o farfurie 
... .1 ca să apară din nou întreg, iar sosul din tavă puşi ""“-se in diagonale, astfel ca să rămână pe fiecare fe¬ 
lii-:. le el. e P ell î a - 

Spinarea de iepure, friptă, o tăiem în bucăţi, ca _ Fiecare friptură, să fie tăiată si araniată ne n fir 
I, i degete de late, tăind osul spinării cu satârul (fig. 66), tune încălzită cu puţin timp înainte de a fi servită £ 
prin aplicarea unei singure lovitur. ca să nu sfărâmăm masa, iar sosul fripturei, în care s’a fript menim si ca 
muşchii spjnării. sul pregătit, să fie servit ferbinte. Ş 

Mai bine se poate tăia spinarea iepurelui cu cuţitul | Orice friptură rece de pasăre, servindu-o t» ra «, 
-- — n„ strică deloc muşchii. ** fte taiată în felii subţiri şi aranjate pe o farfune S 

CU aspic tăiat. • 

apoi aranjăm pe 


aranjarea mesei, pentru cafea cu lapte. 


i VlCli U1HC Ot UUU --— ™ ~ * - 

legănător (fig. 65 ), care nu strică deloc muşchii. sa tie taiati 

Picioarele dinapoi ale iepurelui, le tăiem în două,? 1 garnisite 
‘ ' 3e o farfurie lungă spinarea, fiecare bucată 
la locul ei, să apară ca întreagă şi de ambele părţi aşe¬ 
zăm bucăţile de picioare. ; Vrem să aranjăm o masă Hp nr • 

La mese mari, se serveşte numai spinarea iepurelui, u lapte, vom întrebuinţa YT a azi ^ P entru cafea 

garnisită, şi sosul servit separat, în sosierâ. u bordură ; î„ mijZTme J f&%. a J bă ’ br ° dată 

Pe becase, porumbei şi po tai nici să Ie tăiem de-a an o tabletă brodată ia fel cu fata dp ’ f masa? P u ~ 
lungul în două, iar prepeliţele aranjate întregi în jurul In jurul mesei, punem atâtea ces« 
orezului prăjit năbuşit. ' Me, câte persoane invitate avem ifî» Cafea 

Becaselor, prepeliţelor precum şi fasamior, nu li se 11 '. Punem câte un şerveţel, îndoit în 

taie picioarele, ci le facem numai o tăietură la prima în~ J\ n J u 9 ! corespunzător feţei de masă iar h a™ + 

%rS5L3ZL*m 


cheietură, apoi îndoite spre pulpa lor. a ,. nh .j fjp :x' r , 7 ‘" ae argmt pe farfurioară' In 

~ ’ ’ .'*■“ - ~ i penele lor in p -? ?tl ’ pUnem câte un Pahar cu apă rece 

: tranşare însă “ b P**, cate un şerveţel mic, rotund si brodat 


Capetele becaselor învălindu-îe cu r —--- . v . J 

manşetele de hârtie, se vor aranjâ după tranşare însă*™' 7 cate un şerveţel mic, rotund si brodat 

neciirătite si nefripte astfel încât să reconstitue pasărea ,n mijlocul mesei, punem o pomieră bogat aranjată 

întreagă. ’ [*;Z d,fente ,PMme, iar iarna cu portocale, curmale’ 

La fasani tăiem atât gâtul cât şi aripele şl picioa-*!? 1 uţ c v °^) a > struguri de Malaga, smochine, etc. • 
rele cu pulpă cu tot, apoi despărţim pieptul de spinare )tva1 ^ P 0m ierei, punem câte o tortă deco- 
prin o tăietură aplicată pe sub marginea coasteten Spi-B ‘ de_0 P^rte şi de alta, câte un coşulet 

narea se taie de-a curmezişul în două, iar pieptul tot în. ' f f n ! e tIon naturale, scurt tăiate, aşa ca abia* 
două, însă de-a lungul. Din părţile aci indicate, compu- ^ 1 ( (,n ^le peste maişinea coşuîetelor/lăngă co- 

m m întreaga pasăre, pe o farfurie bine încălzită, punând , ' , ( “ P ,lMc Ş* de alta, punem câte o compotieră 
sosul în care s’a fript, peste ea şi garnisindu-o dupăHHL cr \ m Poturi (fig* 174) sau diferite prăîituri 
Plac , ‘ '’ "'"'Voturi, de-o parte şi de alta, punem. 

Şi ( i apul fasanuîui să fie manşetat şi aranjat ca ai '‘ {1 ‘ ‘'4-dnt şi câte o chiseâ cu spumă de 

vor tăia şi aranja tocmai ca. * 1 ' ,M 1 M l,ias â punem câte uacosulet aco- 

>ieptul gâştelor, curcanilor, <'rodat, peste care aranjăm co- 


l’ilii i raţele fripte se v 

. dh JS 
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r : ihrţcul cu laptele îert şi le punem 
dai, iluicul cu cafe - ac0Der ită cu un şervet brodat, 

pe l)UÎet « P e 0 a ^., ducându-le la bufet unde punem, 
adunăm număr plaC) _ şi peste ea 

în fiecare ceaşca, ca _ , umolem spre a mai putea 
lapte, aşa ca ceşti e sa spumă de frişcâ : astfel 

pune în ^ecare cate două lmg ţ P^ djn stângă. 

bsts îîassi 

aceiaşi tavă, farfuvuie şr tacamur 11 P & ea stânglţ 

ÎJSiSui#. -va 

ţ «JgSgS nTern i SX pe o tavâ . 

58S sssass» STA* - s,ta 

* d â p r«ya 5GK- ac«s.e 

ss s ăşasr* wşşîâi d 

I 5 rcr^ torte nutem servi un vin dulce. D p 

î 74), fructele, prăjiturile mici, etc. iinirurit 

In fine, servim îngheţata, cu farfuriile Şi M 
anume pentru îngheţată; tot acum servim şi pleş 
sau: în loc de îngheţată, servim o crema (gelatii 

dUPă pentru aranjarea unei mese, mai^ simple, de cj 
cu lapte, întrebuinţăm o faţă de masa co orata I 
i, ude oi corespunzătoare, punând la mijlocul mea 

pomleră cu poame, sau o farfurie cu compot şauu ■ 

1111ii11 simple, o zaharniţă, un coşuleţ cu telii de 1 


23 


rrll câte o farfurie cu unt şi miere, brânzeturi, şuncă 
în felii, etc., cafeaua se serveşte în ceşti, proce- 
<1 iad cu schimbarea farfuriilor şi a tacâmurilor, precum 
şi cu serviciul întocmai ca mai sus. 

Exemple pentru aranjarea mesei de cafea cu lapte : 

1. Cafea cu lapte şi gugelhupf; friptură rece ; torte; 
poame şi îngheţată cu plesiruri. 

2. Cafea cu lapte cu spumă de frişcă ; cozonac; 

şuncă ; diferite prăjituri ; compot. 

3. Cafea cu lapte cu cornuri; gaîantină de curcan ; 

gelatină de poame, prăjituri. 

4. Cafea gîace cu pişcoturi, sau pricomigdale; pră¬ 
ji: uri fine, cremă în coşuleţe de portocale. 

Masa pentru ciocolată. 

Se aranjează întocmai ca şi masa pentru cafea cu 
lapte, servind în locul cafelei, ciocolată cu spumă de 
frişcă, iar în locul cozonacului, servim gogoşi (crapfene) 
fine, urmând cu celelalte mâncări tocmai ca ia masa de 

cafea cu lapte. 

Exemple pentru aranjarea mesei de ciocolată: 

, 1 Ciocolată cu spumă de frişcă şi pâine imperială ; 

torte ; cremă de miere, imitată. 

2, Ciocolată cu pesmeţi de Braşov ; tortă de punş, 

tipii mă de fragi; poame. 

Masă pentru ceaiu. 

1 Vnii u a aranja cu gust o masă de ceaiu, se fa în- 

1 1 H>uiuţâ, de preferinţă, o ,die îiaaşâ ^ 3 ^ ^ 

I m ■ i < 1 111 .i sau o faţă de masă albă, simplă — întinzand 
pi ti foţii Ir masă, o tabletă brodată şi aşezată în col- 
i,... i i. < tu tacâm se compune din o farfurie de desert, 
. .. imul monriu zis, se va aşeză ia dreapta farfuriei, 
,. iIc, corespunzătoare feţei de masă, la stânga 
.im Ii pini tu furiei un pahar, pentru apă. Din doua în 
Pmh* i -mimi, ■ r va aşeză câte o sticlă cu apa şi cate o 

Mi Iul i HI IOIU. 
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Den lungul mesei, începând dela capetele opuse, se 
i pune câte o zlharniţă şi câte o chisea cu spumă de 
Irişcâ precum şi câte un coşuleţ, acoperit cu un şervet 
brodat, pe care aranjăm diferite prăjituri de ceai; se va 
mai aşeză la fiecare cap al mesei, câte o chisea cu unt 
proaspăt, în figuri, sau un unt de sardele, ori de raci (vezi 
la unturi) ; afară de acestea se va mai pune şi câte o 
farfurie de sticlă cu sandvişuri şi câte o farfurie cu frip¬ 
tură rece şi şunca tăiată în felii subţiri. Afară de acestea, 
să nu uităm a pune la fiecare capăt de masă, câte o sol¬ 
niţă. Se mai poate adăoga carto i copţi, ouă şi castane 



Fig. 105 . 


< mpic ( ire vor fi puse în şervete făcute anume pentru 
i op şi aşezate pe farfurii încălzite. 
iVuUu înfrumuseţarea mesei, se pot aşeză la fie- 


- .11,' extremitate a mesei şi două coşuleţe ovale, cu flori, 
ci o scurt tăiate. 

Îndată ce conmesenii au ocupat loc, h se va servi 
, H . o tavă, ceştile cu ceaiul ferbinte ; ceştile se vor aşeza 
, )C mici şervete la stânga fiecărui tacâm. 

Exemple de aranjarea mesei cu ceaiu: 



rtg. iu6. 


!. Ceai cu rom şi pesmeţi englezeşti: cap de mis¬ 
treţ ; risole ; mere în gelatină ; 

2. Ceai cu rom şi cu spumă de frişca ; prăjituri de 
ceai ; şuncă cu aspic; galantină de curcan; cârnaţi în 
Ii ilol ; brânză ; poame ; 

3. Ceai cu rom şi frişca; pezmeti de Graz; paştete 
de ir pure ; torte ; liquer dulce ; castane coapte ; 

l Ceai cu cognac şi cu spumă de frişca; pâine mo- 
/.n i friptură rece; caşcaval de Penteleu; prăjitul; poame. 


Masă pentru dejun. 
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ifi igeria să fîe cât se poate de bine aranjată; bu#lfită de ţâri, salata de raci, unt de sardele, unt de raci 
I Iul şi i delalte mobile din sufragerie, să fie aşa fel ^ ;ir i f e tc. După ce 
ule, încât masa să fie în mijlocul sufrageriei; aerul*. m luat farfuriile şi ta- 
i fie curat, iar lumina şi temperatura plăcută. linurile de mezeluri ser- 

Faţa de masă să fie albă, întinzând peste ea o ta- v,m ' 


I. Bulion, un befs- 

blctă. Farfuriile se vor aranja îa distanţe potrivite, în câj^. garnisit, omlet, brân- 
si nu se incomodeze conmesenii. ||1 poame, cafea, sau: 

Pentru fiecare persoană se vor pune câte două far 2. Ragout, friptură 
furii întinse si o farfurie mică, pentru mezeluri; tacâfl vanat, cotelett de vi- 


marile §e aşează pe port-tacâmul de sticlă, argint, sa|| 1 -"''ouă umplute^ be^ 1 


alt metal. Şervetele se vor pune la stânga farfuriilor 
când vor fi simplu îndoite, iar când se vor forma figuri 
c se vor aşeza pe farfurii, sau în păhare; în dreptul far 

/ furiilor, se va aşeza câte un mic şervet, în formă di 
triunghi, peste care se vor pune tacâmurile pentru rae 



»\ fripturi de vacă 
-il friptă, risole, 
y.â, cafea, sau: 

4, Peşte cu maio- 
friptură de pui cu 
lai ă , macaroane cu 


I I 

zeluri; acest şerveţel e destinat pentru a ne servi de poame, cafea, 

după ce am luat vr’un lichid, iar de şervetele mari, 

4 A ( J ■ 4 i * 



servim în tot timpul mesei. . Mâinâliguţă cu o- 

Tot în faţa farfuriilor, adică în dreapta şi în stângf coltclette de pur- 


şervetului mic, se va pune câte un pahar unul pentru ap 
şi altul pentru vin ; dacă se vor servi diferite vinuri, sj 
va pune pentru fiecare fel de vin, câte un păhar. Di 1 
două în două tacâmuri, se va pune câte o sticlă cu ap. 
şi câte o sticlă cu vin, precum şi câte o solniţă. 

La extremităţile mesei, vom pune câte un servicii 
pentru oţăt şi untdelemn (fig. 111 ) ; la mijlocul mese 
aranjăm farfuriile cu mezeluri, panierele şi pomierele. 



.ii varză acră călită; plăcintă cu brânză; poame, 


Ouă ferte moi; risotto, şniţele garnisite, pas- 
cu şuncă ; poame, cafea. 

Masa de seară. 


Exemple de aranjarea mâncărilor îa dejun, 


Mezeluri, icre negre, sardele de cutie, măsline, salai 
m > garnisită, limbă garnisită roladă de tocătură dl 
i» h viţel, icre negre pe ghiaţă, scrumbii garnisit 


I ■ , r-l 


U n Jatrn ntul mesei va fi întocmit precum am indt- 
i numai că se va mai adăugă pentru fiecare 
încă câte o farfurie, adâncă, pentru supă şi 
i.ii c, câte feluri de vin se vor servi, exceptând 
pentru champagne, cari nu se vor pune îa 
m momentul în care se va servi ehampag- 
nu'zelurile indicate mai sus, cu care se începe 
jm luai 1 farfuriilor şi a tacâmurilor de rae- 

' i vmi : 

CU mânătă rci imîtate; muşchi fript năbuşit 
tio clapon cu salată ; budincă; tortă; 
•h i , lupier. 

































•o 








Supa tu consomă; rasol de peşte; porumbei urr j I|(| ,|p CU ţ n genere, pentru mese date la di- 
pluţi pe varză de Bruxei; strudel de mere • diferite pră iu|ui)|( ca : nuntă, zile onomastice, etc., se va 
juni] . brânzeturi; poame; cafea. .. |( s0 p 0a ţ e m ai mult, bunul gust în aran- 

i Mirai, uzând de cele mai alese tacâmuri, de 
I (|n|<| ii Ir de mese, şervete şi alte accesorii, în- 
HKl ii isa cu diferite torte decorate, pomiere, 

. ii limb sau vase de sticlă pentru flori. 

.. i aşeza pe masă diferite şi alese mezeluri 

In r | a oaspete ,sardele de cutie, unt, brânze- 
I.» jliinb i garnisită, peşte rasol, cegă şi păstrăvi, 

i i, raci cu mayoneză, diferite pastele 
|n luinir răsturnate pe farfurie, cap de mis- 

I '<>), gria tină de curcan, becasine (fig. 119), 
rlptUM trei, aranjate şi garnisite cu gust; că- 

I I . , tasaii, precum şi diferite salate cu gust 

iUi« nir torte decorate. Toate acestea vor fi 

Fi s- 109, | i i m.mile de a fi luat loc mesenii, iar locu- 

3. Supă du rago.t; pM & *« « 8»»* < *****”'" 

aapic i rată pe cerc de orez ; diferite prăjituri de crema , ^ se alllinS , atf „ tll |,, ,, 

compot cafea. -Kw nlOZcl, apoi se serveşte bulion în ceşti cu 

4. Supa de rac.; becase; spinare de miel garm» . .. după cari ; e adu „ă ceştile, far- 

sita ; muşchi umpluţi; spuma de smeura ; poame ; cafe.i . C e, ela! te mâncări, ce pe masă, 

5. Supa de budinca; rasol de rac. cu mayonezi■ , , lnâncare să se schimbe far. 

tort n ă-taSiet e atâ ne ? PU ' *** 1 ' .. ■ «ne, se vor servi cremă, gelatină 

6. Supă cu prăjitură imperială ; hospot; spina ' ' -r.l-olate toate pregătita în forme 

de căprioară; clapon* omelet-soufle ; poame; cafea. ,n 111,1 tL SI 

Masă pentru t 
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Serviciul să fie prompt, totdeauna făcut t 
stângă a persoanei servite şi fără a se produci 
observând strict, ca invitaţii, să nu fie de toc 
După ce s’a terminat masa, luăm farfuriil 
murile ,precum şi rămăşiţele de felii de pâine ţ 
tărâmituriie cu peria de masă, anume pentru a 

ig.ni). 

% 


• r i 


CAPITOLUL I 


SUPELE ŞI CIORBELE 

Obsei s/apunL 



Fîg. 112. 

*• # 

; m să avem o supă bună şi puternică, punem î Vi 
■|i* carne de vaca, în 3 kgr., apă rece, sa fearbă, adău- 
uii’l i jumătate lingură de sare- Dacă însă vrem un 
i.l him i gustos, punem carnea numai atunci în apă, 
i i i lecasta ferbe, dându-i tot atunci şi cantitatea de 
h. ir. arătată, lăsându-o să fearbă 3 ceasuri, încet, 
iprlpii şi cu oala totdeauna acoperită. Spuma ce s’ar 
„li i iu upralaţa supei o luăm cu lingura (fig. 88). 

M ft i nn nu numai supă bună, dar şi un rasol 

m i . nn i d robim în mici bucăţi mai multe oase de 

mi ft |u • uri? !< punem să fearbă cu apă rece ; după ce 

m li . .jumătate de ceas, punem şi carnea de vacă 

■ *m | *i ntm rasol, ca să fearbă. 

V i ■ hi I Iu.nu Mina la ora 12, atunci punem carnea 
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.1 fearbă la ora 9 dimineaţa ; ia ora 1OV 2 punem în supă 
1 zarzavatil, precum : 2 rădăcini de morcovi, 2 de pâ* 
ir un j el, 1 de păstârnac şi o jumătate ţelină ; toate aces* 
ira. curăţite, bine spalate şi tăiate în doua, mai a dau* 
gând şi o ceapă înreagă, şi foi de ceapa cu coaja gal* 
bue lăsând să fearbă supa încet, cu oala acoperită. L« 
ora" 12, lăsăm, oala cu supă, să stea puţin pentru a se 
limpezi, după aceea o strecurăm jumătate, în altă oau 
mai mică, îi punem puţin pătrunjel verde tocat, ferbâm 
în ea orez, gris, ţăiţei, găluşte, etc.; când acestea sun 1 
ferte, punem supa în supieră, strecurăm şi cealaltă ju¬ 
mătate de supă şi o servim la masă. 

In locul pătrunjelului tocat, putem pune şi arbagii 

verde, tăiat mărunt, care dă supei un gust foarte plăcui 
să nu uităm înSf că arbagicul nu trebue lăsat să fearb; 
în supă; deci îl punem numai atunci când servim sup 

la masă. 

Lucrul principal al preparării supei este ca,^caine< 
să fearbă încet şi oala să fie totdeauna acoperită. Sup; 
pusă odată la foc, nu trebue să-i mai adăugam apă ş 
nici să întretrupem ferberea ei, căci ferbând încet şi a 
coperită n’are să scadă deloc. Afară de cele amintite 
până aici mai avem de observat ca taiţeii, frecăţeii, etc. 
să fie ferii în supă, numai câteva minute înainte de a i 
serviţi la’masă, iăsându-i să dea numai de 2—3 ori n 

clocot 

La prepararea găluştelor, de multe ori neavanii 
unt, suntem nevoiţi să întrebuinţăm untură ce porc ; 1; 
astfel de ocaziuni, să lucrăm cu o cantitate mai mica cu 
untură decât ar fi cea de unt, aşa d. ex. în loc de o lin 
gură şi jumătate de unt, vom lua numai o lingura di 

untură. . 

Carnea pentru supă, să nu o spălăm niciodată, c 

numai o radem (sgâriem) cu cuţitul, şi bine Ştearsă ci 

o cârpă curată, căci prin spălarea cărnii, cu apa calcti 

m in r, :,c perd multe substanţe nutritoare, din^ ea - 

Un obiceiu rău putem observa la unii, că înţeapl 

( urnea * ând ferbe, cu scop ca să iasă tot sucul din e 


. * 

.„•in un astfel de procedeu, carnea rămâne^ aţoasn, 
lan' şi fără nici un gust, iar. cu sucul ieşit m supa, 

am câştigat foarte puţin. 

Cana fierbem supa, niciodată sa nu o sa ram prea 

l,, M căci răiuânându-ne şi vrând să o păstrăm pen¬ 
ii u altă zi, ea se acreşte şi este mai sărata. 

A. SUPELE . , . . 


î. Supă de griş. 

Îndată ce supa de vacă este feartă, o strecurăm ju¬ 
mătate în altă oală mai mică, punând puţin pătrunjel 
verde tocat, apoi din lingura ce o ţinem în mâna stângă, 
plină cu griş, lăsăm să curgă în supă tot numai câte pu¬ 
ţi i griş, iar cu lingura din mâna dreaptă mestecăm con- 

iumu, să nu se formeze cocoloaşe. 

Cantitatea grisului, pentru supa gătită din 3 kgi., 
ipă şi î ¥2 k S r -; carne, este cam 5 linguri de masă pline. 

Când grisul este fert, strecurăm şi cealaltă jumătate 
de supă în supieră şi o servim îa masă. 

2. Supă de orez. 

Spălăm de mai multe ori 4—5 linguri de oreş în 
â rece şi curată, îl punem într o oală mai mică, cu 
ţină supa de vacă şi puţin pătrunjei verde tocat, sa 
rbă încet şi acoperit; în caz că scade, îi mai adau- 

gătii din când în când câte puţina supă. 

Batem 2 gălbinuşuri de ou în supieră, punem peste 
< u lingura tot câte puţină supă strecurată, dar nu 
c tindă, mestecând totdeodată ca ouăle să nu se opă- 
seă ; apoi punem şi orezul fert şi dacă vrem, o acrim 
. plac, cu zeamă de lămâie şi mestecându-o iară 

r, o servim. 

3. Supă de arpăcaş. 

#■ , 4 ~ . 
i 

pâcaşul, fiind foarte făinos, trebue spălat în mai 
e, şi fert în puţină supă, ca şi orezul. Cantita* 
a şui ui să fie 5 6 linguri. 

le ik Bucate. 3 
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Să nu uităm că arpăcaşul trebue să fearbă mai mul 
timp decât orezul, fiindcă este mai tare. 

4- Supă de Sago. 

Se prepară ca şi supa de orez, cu deosebirea ci 
aici, nu întrebuinţăm zeama de lămâie, iar cantitatea Iu 
să fie 5—6 linguri. 



as 


rămân tari şi crude la mijloc, pentru aceea să îe 

r!) 


5. Supă de conopidă. 


de, 


om încet şi acoperit 


7. Supă de găluşti din ficat 

idem pe râzătoare un sfert kgr:, ficat de vacă, 
h U viţel, cât e posibil, folosind numai ce cade prin 
e, iar părţile aţoase ce rămân pe râzătoare, să 
-mi lr Întrebuinţam. 

Mestecăm o lingură de untură sau 1 l / 2 lingură unt, 
Inii o farfurie, până se face ca spuma, în care punem 3 
şl Ie batem bine, adăugând şi ficatul ras, puţină 
tîClipfi i pătrunjel tocate mărunt, puţină sare, piper, Ini- 


După ce am curăţat, de coajă, fiecare cotorel . ... 

. X a p ă ' dar nunia j pe j um ătate ; dup, , ' ,lt| " I' lsal , precum şi aiata pesmet pisat ca sa capatam 


conopidă, o ferbem în apă, dar numai pe jumătate ; aup: 

— *«*■" •»**• *— * z TtCSStJSSZ r. SS X ”1- 

II .Iile şi le lăsăm, cel puţin o jumătate de ceas, să fearbă 
im supa strecurată, ca şi pe găluştile de griş. 


vacă strecurată, să fearbă cât trebue, adăugându-i îna 
in te de a fi servită şi orezul fert în supă. 

Putem face supa de conopidă şi în chipul următor 
după ce conopida a^fert pe jumătate în apă, o strecu¬ 
rării şi o ferbem mai departe în supă de vacă strecurata, 
iar înainte de a o servila masă, îi adăugăm mici cubur 
de franzelă prăjite în unt, sau în untură, precum şi pă 
trunjel tocat, sau arbagic verde tăiat mărunt. 

6. Supă cu găluşti de griş. 


Mestecăm într’o farfurie adâncă, o lingură de un 
tură, sau 1 Y 2 lingură unt, până se face ca spuma în cari 
punem 2 ouă şi le batem bine, adăugând şi atâta griş c| 
să căpătăm un aluat moale; strecurăm jumătate supi 
'de vacă în altă oală mai mică, punem pătrunjel tocat 
când ferbe, tăiem din aluatul de griş, cu o lingură dl 
masă, muiată în supă, găluşti mai mici decât cât ţinl j 
in gura şi le lăsăm în supă, să fearbă încet, ca o jum“ 
tale de ceas şi cu oala acoperită. 

Când găluştile sunt ferte, le punem în supieră, da 
inert t 1 să im se fărâme, strecurăm peste ele şi cealalt 
jum.il ilr de supă şi servită- 

Aluat uf de găluşti îl facem numai în momentul cam 
le ferbem. Găluştile de griş, dacă ferb tare 4 



Vrun să ştim dacă găluştile sunt ferte, sau nu, 
n» una din supă, o tăiem în două şi având miezul 
. e semn că nu sunt de ajuns ferte, 

■ 1 ' 

8- Supă cu găluşti din carne. 

Frigein 100 gr., carne de viţel; după ce s’a răcit, o 
bine şi o pisăm în piuliţă, amestecându-o cu 1 V 2 
Inţâ mică, rasă de coală şi muiată în apă, sau în 
11,1 (ce şi bine stoarsă, apoi q muiem în putină supă 


1 

|(ecăm într’un castron 1 ]/ 2 lingură unt cu 3 găl- 
de ou, putină sare şi piper, adăugând şi tocă- 
catnc, precum şi 2 linguri de făină, mestecân- 
de bine; din această compoziţie formăm în 
rotunde, ca nucile de mari, pe cari Ie fer¬ 
ii 1 supa strecurată cu puţin pătrunjel verde 


IM 

mm 







9. Supă cu găluşti din cartofi. 

w u ■ r 

icni -4 cartofi mari, sau 5™6 mat mici, îi cil- 
• coaja si după ce s’au răcit, îi dăm prin Văză- 















































jVIr ;|ccăm V/ 2 lingură unt, într’un castron, până se 
Iaci- ca. spuma, îi adăugăm 2 ouă întregi, o ceapă mică 
şi pătrunjel, tocate mărunt, precum şi cartofi raşi,^sarea 
trepuincioasă, o lingură mică făină fină, o lingură pes¬ 
met pisat, toate pine mestecate j după aceea formăm 
între mâini, cu făină găluştile, ca nucile de mari, pe cari 
le punem în supa de vacă strecurată, să fearbă; îndată 
ce sunt ferte, servite la masă. 

J ’ 10. Supă cu găluşti de făină. 

Mestecăm î l / 2 lingură unt, sau una de untură într’o 
farfurie, până se face ca spuma, îi adăugăm 3 ouă şi le 
batem bine, mai punând atâta faina fină, ca să căpătăm 
un aluat moale. Din acest aluat, tăiem cu o lingură gă 
îuştile şi le ferbem încet, timp de 15—20 minute, în supa 
de vacă, strecurată, cu pătrunjel verde tocat. 

1 1. Supă cu găluşti de şuncă. 

Mestecăm într’un castron 2 linguri unt, până sc 
face ca spuma, adăugaţi du-i 3 gălbenuşuri şi 3 oua în¬ 
tregi, putină sare şi piper pisat, un sfert kgr., şunca 
slabă feartă, .mărunt tocată şi 2 linguri pesmet pisat, 
toate bine mestecate ; din această composiţie, formam 
între mâini, cu făină, găluşti rotunde ca nucile de mart, 
asezându-le pe o scândură presărată cu făină şi înainte 
de a servi cu o jumătate ceas, ferte în supa de vacă clo- 

cotindă şi servită. 

12 Supă cu găluşti din pesmet pisat 

Mestecăm VA lingură unt, sau una de untură Într n 
l ii itiric, până se face ca spuma ,* îi adăugăm 3 ouă şi le 
I ie tu bine; apoi punem putină sare, piper pisat, prej 
in 1 putină ceapă tocată mărunt, şi le mestecăm bini 
ii ,ii. i.i p mei pisat, ca să căpătăm un aluat nici moale 
i i | i i .i vârtos. Din acest aluat,'cu ajutorul pesmetului 


piuat, formăm ,între mâini , găluşti ca nucile de mari şi 
ie ferbem în supa de vacă, strecurată ,timp de 20 mi- 
nute, cu pătrunjel verde tocat, sau înainte de a servi 
Upa la masă, punem, în locul pătrunjelului, arbagic tăiat 
mărunt. 

13. Supă cu găluşti din creeri. 

Ferbem un creer de vitei în apă sărată, dar nu prea 
mult, îi luăm peliţa de pe el şi îl prăjim pe amândouă 
ujile, în unt sau untură, până capătă o culoare ru¬ 
mena ; după ce s’a răcit bine, îl pisăm în piuliţă cu o 
;mnătate franzeluţă, rasă de coajă, muiată în lapte dulce 
şi stoarsă bine. 

Mestecăm V/ 2 lingură unt, până se face ca spuma, 
iidăugându-i 2 ouă şi le batem bine. Punem în tocătura 
(le creeri, puţină sare, piper pisat, pătrunjel tocat, o lin- 
gură de pesmet pisat şi le mestecăm bine. 

Această compoziţie o întărim cu pesmet pisat, for- 
inând găluşti de mărimea unei nuci, pe care le ferbem în 
■ upa de vacă strecurată, timp de 10 minute, punând şi 
p Itmnjel verde tocat, ori arpagic verde tăiat mărunt, dar 
numai înainte de a se servi la masă- 

14. Supă cu găluşti din franzeluţe. 

IViem 4— 5 franzeluţe în felii subţiri şi le punem într’o 
1 ii furie mare. 

Matern bine 3 ouă, cu o jumătate litru lapte, mai a- 
(1 hi gând şi o linguriţă sare, apoi le punem peste feliile 
■i Iranzelă, lăsându-le să se moaie bine. 

Punerii 1 Ai lingură unt, sau o linguri untură, într’o ti- 
u fi se înferbinte, în care punem şi o ceapă tăiată mă- 
UUt să se prăjească puţin, precum şi pătrunjel verde 
‘ ipoi o punem peste feliile de franzelă ,mai adău- 
d i î 2 linguri făină fină, ca să se lege aluatul. Din 
i i iln.it. formăm între mâini, cu puţină făină, găluşti 
iii.ii mari ca nucile şi le ferbem în supa de vacă 




























38 


• •In i’Ui ii a, cU pătrunjel verde tăiat mărunt, timp de o ju¬ 
ni Walt 1 ceas, apoi servit. 

15. Supă cu găîuştî pripite» 

Punem într’o oală mai mică 70 gr. unt cu 140 gr. apă 
şi când ferb, adăugăm 120 gr. făină fină, dar tot câte 
puţin presărată, mestecând continuu până observăm că 
aluatul se deslipeşte de lingură ; după aceea îl lăsăm să 
se răcească puţin, când îi mai adăugăm 2 ouă. puţin 
sare şi le mestecăm bine. Din acest aluat, tăiem cu o 
lingură de masă, găîuştî, pe cari le punem în unt sau în 
untură ferbinte să se prăjească frumos, rumen; după a- 
ceea le scoatem din untură şi le punem în supa de vaca, 
strecurată, în supieră, şi servite cu arbagic verde. 

16. Supă cu tăeţeî din cletlte coapte. 

Coacem 4—5 cletite (vezi la cletite), le tăiem ca pe 
tăeţeî de subţiri şi le punem în supa de vacă strecurată, 
cu puţin arbagic tăiat mărunt şi servită. 

17. Supă de frecăţei. 

Facem un-aluat dintr’un ou şi făină fina, lucrându-1 
bine, să rămână mai mult vârtos; acest aluat îî radem 
pe râzătoare, uşor, risipind frecăţeîi pe scândura de bu¬ 
cătărie, să nu se lipească* 

Strecurăm jumătate din supa de vacă, într’o oală 
mai mică, îăsându-o să fearbă cu puţin pătrunjel verde 
tocat precum şî cu frecăţeii, mestecând din când în când, 
să nu se formeze cocoloşi; când frecăţeii s’au ridicat Ia 
suprafaţa supei, este semn că sunt ferţi şi prin urmare 
putem servi supa la masă, 

18. Supă de tăeţei. 

Facem un aluat dintr’un ou şi făină fină, dar ceva 
mai mo ile de cât aluatul de frecăţei pe care îl întindem 






cit vergeaua în două foi mai mici şî cât se poate mai 
ubţiri; din fiecare foaie, formăm câte un sul, pe care’l 
licm, cu un cuţit, bine ascuţit, cât se poate mai subţire ; 
■ii tăiaţi, îi scuturăm pe scândura de lucru, să nu se 
lipească unii de alţii. 

Strecurăm jumătate din supa de vacă într’o oală 
mai mică punând-o să fearbă şi când a început să fearbă, 
I uttem puţin pătrunjel tocat, precum şi tăeţeii, meste- 
Indu-i din când în când, şî lăsându~i să fearbă cel -pu¬ 
pii 6 minute ; după aceea strecurăm şi cealaltă jumătate 
de supă peste ei şi servim. 


19, Supă cu pătrate de aluat 

Aluatul se face ca şi cel de tăeţei, îl întindem în foi 
ubţiri şi îî tăiem în formă de mici pătrate ; mai departe 
urinăm ca şi cu supa de tăeţei. 

20. Supă de făşîuţe. 

Facem şi întindem aluatul ca şi pentru tăeţei, tăind 
loilr cu rotiţa dinţată (fig. 76) în fâşii de 10 cm. late; 
«ceste fâşii le tăem tot cu rotiţa, — dar în curmeziş, — în 
mici fâşii, ca de 1 cm. late, deslipindu-le cu mâinile şi 
Biiprăştiindu-le pe scândura de lucru, apoi le ferbem în 
iip.i strecurată ca şi pe tăeţei. 

* ■> 

,n 

21. Supă de orechhişL 

Ferbem în apă, măruntaele unui miel, sau de viţei, 
i în lipsa acestora, resturi de friptură rece, pe care 
după ce s’au răcit, le tocăm mărunt pe o scândură. 

Prăjim 4 cepe, tocate mărunt, într’o lingură untură ; 
lud ceapa este rumenă, punem peste ea tocătura de 
uiinlae (sau de friptură rece), puţină sare, piper pi¬ 
an i şi pătrunjel tocat, să se prăjească puţin şi acestea, 
d.n nu slccându-le să nu se ardă, apoi lăsate să se ră- 
• niuefi. 
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P luă se răceşte tocătura prăjită, facem un aluat şi-l 
întindem în foi ca şi pentru tăeţei, apoi tăem foile, cu 
t oliţa dinţată, în pătrate ca 6 cm*, punem în mijlocul fie- 
anii pătrat ca o linguriţă de tocătură, luăm apoi un colj 
al pătratului şi-l lipim cu ou, de celălalt colţ opus pre¬ 
cum şi mărginile lui şi le ferbem în supa de vacă strecu¬ 
rată ca şi pe tăeţei. Acest aluat se face ceva mai moali 
şi trebue grăbit să nu se usuce. înainte de a servi la 
masă, să punem în supă arbagic tăiat. 

22. Supă de mânătftrd imitate* 

Dăm prin râzătoare un sfert kgr. ficat de viţel crud, 
sau de gâscă, folosind numai ce cade sub râzătoare, a- 
dăugându-i o jumătate ceapă tocată mărunt, puţin piper 
şi sare, după aceea bine mestecate. 

Batem într’o farfurie 2 ouă, iar în altă farfurie pre¬ 
gătim pesmet pisat. 1 

După ce avem acestea toate, facem un aluat dar 
puţin mai moale, şi-l întindem ca şi pentru tăeţei, tăind 
cu o rotiţă ,dinţată, pătrate ca şi la supa de urechiuşi; 
fiecare pătrat îl învârtim pe o coadă de lingură rotundă 
de lemn, începând învârtirea cu un colţ al pătratului şi 
terminând sulul cu coltul opus celui cu care am început, 
lipindu-1 prin apăsare, cu ou bătut să nu se desfacă ; 
tot asemenea îndoim în jos şi colţul ce se ridică peste 
vârful lingurii. 

Cum stă sulul pe coada lingurii, îl muiem până la 
jumătate în ficatul preparat, apoi învârtim sulul încărcat 
de ficat în făină, după aceea în ou bătut şi mai pe urmă 
în pesmet pisat, formând cu mâinile o măciulie ce sea¬ 
mănă cu a mânătărcii ruseşti, (vezi tab. 114), împingem 
apoi sulul încet de pe coada lingurii, ca să cadă într’o 
tigaie mică cu untura ferbinte, sau unt îerbinte, ce tre- 
buc sa o avem pregătită pe foc, să se prăjească până se 
rumeneşte. Astfel procedăm cu toate pătratele, apoi stre- 
r u răni jumătate supa de vacă, într’o oală mai mică să 
f oarba ui foarte puţini tăeţei, după aceea pusă în su- 




# 



■ă, strecurând şi cealaltă jumătate a supei, adăugând 

lânătărcile imitate prăjite, precum şi puţin arbagic 

ri de tăiat mărunt şi servit. 

In locul ficatului ras, putem întrebuinţa şi tocătura 

mătată la supa de urechiuşi. 




23. Supă de gătteje imitate. 


Facem aluatul şi-l întindem ca şi pe cel de tăeţei, 
mdu-1 cu rotiţa dinţată în pătrate, ca şi la supa de 
rchiuşi j după aceea formam suluri, pe coada lingurii, 
Ui V supa de mânătărci imitate. Rostogoîimapoi fie- 
■e sul fiind încă pe coada lingurii, peste dinţii unei 
de sau peste un maiu cu dinţi, anume spre acest scop, 
sând uşor şi tot-odată sucind aşa ca dinţii spetei să 
neze nişte linii spirale peste sulul de aluat, de pe 
da lingurii; scoatem apoi sulul, binişor, de pe coada 
r urîi, punându-1 pe sita, urmând şi cu celelalte tot 
* apoi le ferbem în supa de vacă strecurată, cu puţin 
ilrunjel verde tocat şi servim. 


24, Supă cu gogoşele 


Facem aluatul şi foile ca pentru tăeţei; ungem o 
O i te cu ou bătut şi cu alta o acoperim, apoi cu un inel 
«Ir tinichea, tăem mici rotiţe pe care le coacem într o ti- 
• ic în untură ferbinte, până devin rumene.^ 

Punem gogoşeîeîe în supieră, strecurăm supa jz 
Vftcă.pele ele şi mai adăugând puţin arbagic tăiat mâ¬ 
nui, sau pătrunjel tocat, servim. 


25. Supă de mazăre imitată. 


I îjiiem bine 2 ouă într’o ulcică, peste care punem atâta 
fină şi puţină sare încât să căpătăm un aluat mai 
nil v irtos, dar bine mestecat, să nu se formeze coco- 
după aceea îl subţiem cu atâta lapte dulce pana 
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r.'h pu(in în situfa cu găurele, anume pentru acest scop 
( vcv.i fig. 41) şi o scuturăm asupra unei tigăi cu untură 
fcrhintc, în care să se coacă fiecare bob până la rume- 
; — după aceea le scoatem pe o farfurie, făcând 

•; ,lto f a loc >. urmând astfel Până isprăvim; punem aceste 
boabe prăjite în supa de vacă, strecurată, cu puţin ar- 
bagic tăeat mărunt şi servite, 

26. Supă de racî. 

Fer bem supă de vacă din mai multe oase de cât 
carne şi când punem zarzavatul în supă, tot atunci pu¬ 
nem şi 15—20 raci, bine spălaţi, să fearbă ; când racii 
sunt ferţi, îi scoatem pe o farfurie, îi curăţim de coajă, iar 
carnea lor din coadă şi de la picioare, o păstrăm până 
va cere trebuinţa. Coaja racilor o pisăm bine într’o piu¬ 
liţă, apoi o prăjim In untură sau în unt ferbinte, într’o ul¬ 
cică până se rumeneşte şi o punem în s U p a de vacă să 
fearbă. Din untura sau untul strecurat în care am prăjit 
coaja racilor facem cu o lingură de făină un rântaş ru¬ 
men, peste care punem şi câteva linguri de supă, mes¬ 
tecând bine să nu se facă cocoloaşe, apoi îl întoarcem 
în supă,, să mai fearbă ca 10 minute. 

Sirecurăm supa în altă oală, în care punem şi car¬ 
nea din coadele şi picioarele racilor, lăsând să mai 
fearbă ca 10 minute cu pătrunjel verde tocat apoi, o pu¬ 
nem în supieră peste cuburi de franzelă, prăjite în unt 
mai adăugând şi arbagic tăiat mărunt, servite. 

27. Supă neagră, 

^ Acoperim fundul unei cratiţe cu felii subţiri de slă¬ 
nină, peste care punem 1 kgr., carne de vacă mustoasă, 
dar într’o bucată, o bucată mică de ficat şi câteva oase 
bune şi scrobite, 2 cepe, 2—3 morcovi, 1—2 pătrunjel, 

1 ■ păstârnae, o ţelînă, o bucată de varză dulce şi o gu- 
tânăra, toate tăiate în felii, 10 boabe piper şi 10 boabe 
inihnhar; acoperim cratiţa şi o lăsăm să se prăjească 
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e, până se rumenesc, dar să nu se ardă, mai aclău- 
d din când în când câte puţină supă de vacă, dar 
ă a amestecă. 

Un ceas înainte de a fi servită, umplem cratiţa cu 
â de vacă, lăsând-o să fearbă încet, apoi vrând să 
ervim luăm cratiţa de pe foc şi lăsată să stea puţin, 
i strecurată şi ferbem în ea găluşte sau servită cu 
lo, pateuri, etc. 

28. Supă franţuzească. 

Curăţim o ţelînă, un morcov, un păstârnae, un pă- 
njel, o ceapă, puţină varză dulce şi 2 gulii, toate tă- 
ca tăiţeii. 

Punem într’o cratiţa o lingură de untură şi când s’a 
cins punem şi zarzavaturile tăiate, mai adăugând 
oabe de mazăre, o lingură zahăr pisat, puţină supă de 
vacă şi acoperind cratiţa, lăsată să se prăjească încet 
înăbuşit, până îi scade toată zeama. 

Acum’umplem cratiţa cu supă de vacă, strecurată, ca 

de regulă. 

Curăţim o conopidă în roze mai mici şi vre-o 20— 
{() vârfuri’de fire de sparanghel, deja ferte în apă şi puse 
iu cratiţa cu zarzavat, lăsate toate să fearbă cu puţin 

pătrunjel verde tocat mărunt. 

După ce s’a fert o punem în supietră, sfrecurăm şi 

stul de supă şi servim. 


ite 





29. Supă de verdeţuri. 

In supa de vacă, feartâ cu toate ale ei şi strecurată, 
I iinefn puţin tarhon, măcriş, frunze de pătrunjel, puţine 
fire de cimbru, toate tocate mărunt să fearbă; batem în 
upiejă 3 gălbenuşuri de ou, punând peste ele tot câte 
puţină supă şi mestecând conţinu; prăjim felii de îran- 
>lă, le tăem în mici cuburi şi le punem în supă, apoi 
ivită. 

30- Supă de mazăre verde. 

i 

Ferbem supa de vacă cu zarzavaturile ei, ca de 
Vreulă : strecurăm jumătate din supă, în altă oală mai 
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mî< 5, adăugându-î A kgr. boabe de mazăre verde tâ¬ 
năra, pătrunjei verde tocat, lăsând să fearbă; facem un 
i Intaş rumen dintr’o lingură unt şi una de făină fină, pu¬ 
nând peste el puţină supă strecurată şi mestecând să nu 
rămână cocoloaşe, apoi întoarsă în oala cu supă. Strecu¬ 
rau], atât supa aceasta cât şi cealaltă în supieră şi ser¬ 
vim cu franzele prăjite în unt sau în untură, tăiate în 
lungi feliuţe. 


31. Supă de ţeîînă. 


Prăjim năbuşit în VA lingură unt, câteva felii ceapă, 
S—10 ciuperci, tăeate în felii şi frunze de pătrunjei to¬ 
cate; după ce sunt prăjite, le punem în oale cu supă de 
vacă strecurată cu o {elină mare (sau 2 mai mici), tăiate 
în felii subţiri, lăsând să fearbă până se moaie. In acest 
timp, ferbem tare 3 ouă, le răcim în apă rece, scoatem 
gălbenuşurile, le trecem prin sită, apoi le punem în supă, 
lăsând să mai dea odată în clocot şi după aceea servită, 
cu felii de franzelă, prăjite în unt sau untură. 


32. Supă de gulii. 


în bucăţi un pui, sau un kgr. carne de vitei, 
sau de mu-f, şi le ferbem în 2 kgr. apă, cu o lingură sare. 
Până fer|e carnea, tăem vre-o 5—6 gulii, în formă de 
tăeţei şi le punem într’o cratiţă, cu o lingură untură h 
sau IA unt) ferbinte,, şi o lingură hazăr pisat, spre a se 
prăji năbuşit, adăugând din când în când câte 1—2 îin-l 


guri supa, puţin pătrunjel tocat, mestecându-le ade- 
se-ori, să nu se ardă. Să nu uităm, ca cratita să fie tot¬ 
deauna acoperită. 

Guliile astfel pregătite, vor fi mai mult ferte năbuşit, 
decât prăjite. 

Facem un rântaş cu puţină untură şi făină care, 
când este rumen, îl punem în supă, precum şi guliile, lă¬ 
sând să mai fearbă ca 15 minute apoi servim. 


33. Supă de freeăţel, fără carne. 


Facem dîntr’un ou şi făină fină, un aluat de frecb 
ţri. (Vezi !a aluatul de frecăţei)* Prăjim vre-o 2 — 4 cep» 


■iată mărunt, într’o lingură bună de untură; când ceapa 

■ Ic pe jumătate prăjită, punem şi frecăţeii să se pră- 
ască, cu ceapa la un loc, până devin rumeni dar să 

■ ■ii se ardă, apoi punem peste frecăţei apă strecurată, în 

irc am fert rădăcini de morcovi şi de pătrunjel, pte- 
i iun şi sarea trebuincioasă, şi pătrunjel verde tocat, la¬ 
nd să mai fearbă ca 5 minute, apoi servim. 


34. Supă de chimen (chimion). . 



Ferbem 2 kgr., ap! cu o rădăcină morepv, una de 
runjel, o ceapă, sarea trebuincioasă, precum şi pă- 
njel verde tocat; când zarzavaturile sunt ferte, facem 
rântaş rumem din 1 A lingură untură şi 2 linguri făină 
â ; punem rântaşul în supă precum şi o lingură chi¬ 
ri (chimion), să mai fearbă toate ca 10 minute. 
Batem în supieră 2 gălbenuşuri de ou, cu 1—2 lin- 


ri smântână, strecurăm supa peste acestea, meste- 
nid bine şi o servim cu cuburi de franzelă, prăjite ru¬ 
men în unt sau în untură. 




35. Supă de vin. 


Ferbem, 2 pări vin alb bun, cu o parte apă, 8- 


10 


căţi zahăr, scorţişoară, şi cuişoare (nepisate) după 
ac; batem în supieră 2—4 gălbenuşuri de ou, strecu 


m vinul peste ele, mestecând conţinu, apoi servita cu 
anzelă prăjită în unt. 


36, Supă de bere. 




Ferbem 2 kgr., bere cu o bucată scorţişoară, 5—6 


reioem z Kgr., u uuuua v 

(ÎUîşoare şi zahăr după plac; când începe a ferbe, luam 


puma 


Batem în supieră 5—6 gălbenuşuri de ou, o lingu¬ 


ri) , unt şi 10 linguri smântână proaspătă (frişcă), pana 
ic fac ca spuma; scoatem apoi scorţişoara şi cuişoarele 
din bere. şi punem tot câte puţină’bere peste spuma de 
Mii.mtână şi peste gălbenuşuri, mestecând conţinu, să 
























__46__ 

Ki&fr u?uri,e ' apoi servim ' cu fe,iî *1 

37 . Supă de ciocolată. 

Ferbe m d ouă batoane de ciocolată rasă, în 2 kgr. 
‘,'J’te zahar du Pă plac- Batem în supietră 2 gălbenuşuri 

Dutin U ’ tnf S rf f“ re PUnCm din ciocolata feartă tot câte 

franzelă prăjită. * cu Îejîs de 

88* Bulion. 

Facem o supă, bună, de vacă cu oase multe şi cu 
mult zarzavat ; după ce este feartă, o strecurăm Ş s i o 
punem in supieră, adăugându-i arbagic verde, tăiat mă¬ 
runt ; punem în fiecare farfurie câte un gălbenuş de nu 
Şi peste el punem bulion ferbinte din supieră şi’ servit. 

39. Bulion rosietic. 

Feibem supa din mai multe feluri de carne precum * 
carne de vacă, tăiată în bucăţi, picioare de vi fel z™: 

1 te, maruntae de paseri, oase de vacă sdrobite un sfert 

b-fbuinloa,V tă - at în feIH Şi Prăjit în untură ’ sarea 

mare, 1—2 rădăcini pătrunjel, 1—2 morcovi un ear- 
tof mare, o rădăcină păsfârnac, un sfert de varză mic* 

loc C 15 ~20 l ehl , lămâe 2-3 felii franzeluţă prăjite la 
foc, iJ—20 boabe piper, o foae dafin, putină floare de 

nucşoara precum şi o lingură zahăr pisat si rumenit 

toa e lasate să fearbă bine şi încet alte 2 ceasu"o 

oala acoperită ; când ferb să nu uităm a lua spuma 

cu ohârlfp c? su P a v e ®te feartă ,0 strecurăm prin sită şi 
hârtie sugativa, ce o purtăm pe d’supra suoei adu 

ei - ‘ p °‘ dl " ““« ÎÎS 

c>n prinţi un şervet curat. 

in caz când bulionul n’ar fi destul de limpede, îi a- 



ugăm 2 albuşuri de ou cu cojile lor cu tot, bătându-le 
e cu sârma de spumă, apoi pusă la foc, să dea numai 
odată în clocot; când observăm că face spumă, stropim 
Cu zeamă de lămâe şi puţină apă şi din nou strecurat 
printr’un şervet. Astfel bulionul va rămânea limpede şi 
poate fi servit la masă, ori cu pateuri, ori cu consomme* 
-lupă plac, 

I 40. Bulion alb* 

Ferbem într’o oală smâluită 5 gkr. carne ciolă- 
noasă (osoasă), de vacă şî de viţel, sdrobind ciolanele 
ie în 5 kgr. apă, adăugând si o ceapă roşie coaptă ; 
pă ce au fert un ceas, punem zarzavatul, după cum 
amintit la bulionul roşietic, o frunză dafin, 10—15 
loâbe piper, 10 boabe inibahar, sarea trebuincioasă; 
de acoperite şi lăsate alte 2 ceasuri, să fearbă încet; 
ipă ce strecurăm bulionul şi-î limpezim bine, îî servim 
pateuri, consomme, etc. 




41 . Oglîo supă- 


Punem într’o cratiţă 150 grame măduvă de vacă şi 
«lupă ce s’a topit îi adăugăm o bucată os de viiel tânăr, 
o bucată os de vacă, un cocoş sau o găină bătrână, tă- 
lată în 4 bucăţi, o ceapă, o rădăcină morcov, alta de 
Jătrunjel, una de felină, 15 boabe piper şi tot atâta ini¬ 
i-a har, precum şi 100 gr., ficat de vacă şi o lingură sare, 
acoperind cratiţa bine, să se prăjească năbuşit până 
icade toată zeama ; acum umplem cratiţa cu apă, sau 
ai bine cu supă de vacă strecurată, — dacă avem, — 
sand să mai fearbă 2 ceasuri ; după aceea o strecu- 
rn prin sită, lăsând-o puţin sa se aşeze şl servită în 
•şti cu pateuri, sau cu consomme, rizolo, etc- 

42. Supă de pâine. 

Facem o supă, bună, de vacă şi o strecurăm ; îna- 
ntc de a o servi, tăem în fiecare farfurie câte 6—7 fe- 
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îmţc dr ■ ii k', mici şi subţiri; după aceea împărţim supa 
"i at4tc ceşti câte farfurii avem Ia masă/ punând în 
tiecarc cască şi câte un ou, dar încet pus, apoi punem 
ecştilc pe marginea maşinei să stea până când albuşul 
«'Utilelor prinde o peliţă subţire, mai punem apoi în fie- 
r.iir ceaşcă câte puţin arbagic verde, tăiat mărunt, şi 
punând ceştile pe o tavă ,le servim, deşertând supa din 
fa care ceaşcă, peste felîuţeie de pâine din farfurii. 


43. Supă de Ragout. 

Ferbern o jumăîatâ căpăţână de viţel în 2 kgr. apă, 
CU *o lingură sare f căpăţână să fie bine spălată, cură¬ 
ţită de păr, etc. După ce a fert pe jumătate, adăugăm o 
rădăcină de morcov, alta de pătrunjel, alta de păstâr- 
nac, o jumătate ţelină şi o ceapă. După ce au fert, fa¬ 
cem un rântaş rumen din 1 lingură unt şi 1 lingură făină, 
punând peste el puţină supă, mestecându-1 bine să nu 
rămână cocoloaşe, apoi îl întoarcem în oala cu supă, 
lăsând să fearbă bine ca 10 minute. 

Ferbern separat, în apă, o conopidă întreagă şi cu¬ 
răţită dr ruptă în rose mici; când conopida este feartă, 
o stiecurăm, punând-o pe o farfurie, până ne va trebui. 

Prăjim năbuşit îiitr’o cratiţă, în unt, ori în untură, 
câtevâ (champignos), ciuperci curăţite şi tăiate felii. 

Strecurăm supa în altă oală, iar carnea de pe căpă- 
ţină o tăem în mici pătrate şi o punem în supa strecu¬ 
rată ; tot asemenea punem şi conopida feartă, precum 
şi ciupercile prăjite, lăsându-le să dea odată în clocot şi 
mai adăugând arbagic verde tăiat mărunt, servită. 

Putem pune în această supă şi felii de franzelă 
prăjite. ; 


44. Supă cu ştrudel de măruntae, 

Ferbern maruntae de miel, sau jumătate măruntăi de 

vije], pe cari, după ce sunt ferte, Ie tocăm mărunt cu 

paliunjeî verde; în lipsa acestora, ne servim şi de res¬ 
turi de friptură rece- 

~M 




Prăjim în multă untură (sau unt), ceapă bine to- 
şi pusă în tocătură de măruntae, pe care o piperăm, 
şi o prăjim puţin, apoi lăsată să se răcească, 
acem o foaie de ştrudel, mestecând un sfert kgr., 

fină, cu o lingură uni ură (unt), cu mâinile pe 
ira de bucătărie, adăugând puţină sare şi apă, ca 

ătm un aluat mai mult moale, decât vârtos, fră- 
ndu-I bine şi adiinându-1 ca o turtă şi lăsat pe 
ură, acoperit cu şervet .să odihnească cel puţin 
crt de ceas; după aceea îl întindem cu vergeaua şi 
f lăsăm să odihnească puţin, apoi îl întindem cu 
în toate părţile peste o masă acoperită cu pân- 
a, dar tot numai încet ca să nu-i rupem, până când 
ajunge subţire ca foiţa de ţigare. Marginile foaiei, 
*e regulă, rămân mai groase, le rupem de jur-îm- 

4 

După ce am lăsat foaia ca un sfert de ceas să se 
1 "CC, O stropim cu unt sau untură caldă, peste toată su~ 
"•daţa şi o îndoim, apucând de pânzătura de pe masă, 

' JilArnă dela marginea mesei în jos, aşa că foaia ră- 
" mc numai cât suprafaţa mesei, de mare, îndoiturile 
fi jpim din nou cu unt cald. apoi presărăm tocătură 
■\ dar numai peste jumătate foaia şi cu ajutorul 
turei o rostogolim pe masă, formând un sul gros. 
higem o tavă cu unt, sau cu untură, punem sulul 
şî-1 coacem în cuptor, rumen ; după ce s’a «>pt, îl 
în felii mari, sau mai mici, după plac, pe cari le 
în supa strecurată, apoi servim. ■ 







_I 45. Supă de ştrudel cu gris. / 

r t r 

Aluatul acestui ştrudel, se face ca şi al strudelului 

" ,|,s descris; umplutura de griş însă, se face în 
riil următor: 

! '| fjim 4 linguri griş în 2 linguri bune de unt, sau 
"hiu. pana se rumeneşte deschis; fiind rumen, punem 
■ll el ca un păhar supă de vacă strecurată, puţină 
pătrunicl verde tocat, să fearbă până ce scade 
■mu. apoi laşul să se răcească; cu această compozl. 

W. Carte de Mu ca te. ^ 
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wţi' 


ţ ic presarăm foaia de strudel numai pe jumătate, for 48. Supă de Consommă cu cartofi, 

mânt sulul şi urmând întocmai ca la strudelul de mă 

rimtae Mestecăm într’un castron o lingură unt, până se face 

• i i'tuna; punem apoi 4 gălbenuşuri de ou şi puţină 

46 Supă cu budincă de ficat. (Consomme de ficat).Mie, precum şi 4 cartofi mari ferţi, răciţi şi raşi, toate 
F ' iim HIccaţe ; pe urmă mai adăugăm şi spuma bine bătută 

Radem pe râzătoare 1 sfert ficat de viţel, sau du|*»i j ilbuşuf, precum şi o lingură de făină fină, presă- 
porc, folosind numai ce cade sub răzătuore ; acestuia j Şţi Ate puţin şi mestecate uşor. 
adăugăm puţină ceapă şi pătrunjel, tocate mărunt, pre Jngem o formă mică de consomme (fig/22), cu 
cum şi o franzeluţă muiată în lapte dulce şi stoarsă binemj o presărăm cu puţină făină, punem compoziţia în 
pe urmă toate date prin sită. 1 iearbă în aburi ca o jumătate de ceas ; după a- 

Mestecăm Intr’un castron 100 gr., unt, până se faci * u răsturnată pe o farfurie şi tăiată în felii, — după 
ca spuma, punem şi puţină sare, 5 gălbenuşuri de oujtliu , - servită la supa de vacă, strecurată în 
toate bine mestecate, apoi adăugăm şi ficatul ras şi da 
prin sită, după ce Fam subţiat mai înaintecu 4—5 lin , 
guri de lapte dulce ; pe urma mai adaugăm şi sputrn ^ 
bine bătută din 5 albuşuri, toate le mestecăm uşor. Fcrbem într’o oală mică 5 linguri griş cu puţină 

Această compoziţie o punem într’o formă de bufupă de vacă strecurată, până se îngroaşă, rămânând 
dincă, unsă bine cu unt şi acoperită cu un capac, pestmil mult moale decât vârtos, apoi lăsat să se răcească» 
care punem jăratic, lăsând să fearbă 24 ceas în aburi Mestecăm într’o farfurie, o lingură unt, până se 

după aceea răsturnăm budinca pe o farfurie,-o tăiem îi 
bucăţi, după plac şi servită separat la supa de vacă 


servită la supa de vacă, strecurată în supieră. 

49. Supă cu budincă de gris. 


strecurată în supieră. 


47* Supă cu budincă de frecăţei. 



4—5 v 

pătrunjel verde tăiat mărunt şi îe mestecăm bine ; 
aceea punem şi grisul răcit, precum şi o lingură 
et pisat şi din nou le mestecăm bine ; pe urmă mai 
n şi spuma bătuta din 4-5 albuşuri, uşor mestecate, 
ii gem o formă mică de budincă (fig. 24) cu unt, 
i ompoziţia în ea, să se coacă în cuptor, timp de 
Ceas ; după ce budinca este coaptă, o răsturnăm 


Facem dintr’un ou şi făină, frecăţei, pe cari îi feri 

bem în puţină supă de vacă, până se îngroaşă, mestc(' - v . A £ţ .^ - . 

când conţinu să nu se lipească ; punem în frecăţei « 1 >dune, o tăiem in felii şi servita la supa de vaca 

lingură bună de unt şi apoi lăsaţi să se răcească. ■ maia în supieră. In caz că nu avem forme de bu~ 

° Batem într’un castron 5 gălbenuşuri de ou cu ar<M, Putem pune compoziţia, să se coacă şi într’o era- 

bagic verde, tăiat mărunt, 1 sfert kgr. şuncă slabă, fear:l|l' mimică, sau în o oală mai mică. 

si bine tocată, apoi puse în frecăţeii răciţi, mestecau T ,^ s . , 

du-le bine 50. Supă de consomme cu taîeţeL 

Ungem o formă de budincă cu unt, punem compo . v 

zîtia în ea să fearbă în aburi ca 24 de ceas ; după cc J eni tăeţet dmtr un ou şi faina, ca şi pentru supa 

fert o răsturnăm pe o farfurie si tăiată după plac, serii WCâ (vezi la tăeţi), pe cari îi ferbem în puţină supă 

vită Ia supa de vacă, strecurată în supieră, • ' r,; ' (,r vacă, până se îngroaşă, apoi lăsaţi să se ra« 

HH r || , după ce s’au răcit, îi mestecăm cu 3 gălbinişurî 


r 
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de ou şi sarea trebuincioasă, mai adăugându-Ie şî spti 
mă bine bătută din 3 albuşuri şi uşor mestecate. 

i In gem bine o formă mică de budincă (fig- 21), ci 
uul, punem numai jumătate din compoziţia de sus în er 
lăsam! să urmeze petste ea, un strat ca un deget d 
gros toc ilură, de carne friptă, iar peste acest strat pu 

nem 

mos. 


cealaltă jumătate a compoziţiei, să se coacă fru | 
rumen, la un foc iute; fiind budinca coaptă, o răs 
turnăm :u? o farfurie şi tăinciu~o, — după plac, — în feli 


loimă de budincă, unsă cu unt; o acoperim bine cu un 
i apuc, să fearbă în aburi, timp de un sfert de ceas (fig. 
i'U ; după aceea o răsturnăm peste o farfurie. 

Strecurăm supa de vacă în supieră, punem puţin 
nhagic verde, sau pătrunjel, tăiat mărunt, Iar consom- 
' ut tăiat m felii; punem în fiecare farfurie câte-o fe- 
■ ;.i peste ea supă din supieră. 


Io servim separat lângă supa strecurata in supiera. 

roeatura de carne se face din rămăşiţe de orie 
carne friptă, răcită şi tocată mărunt. 

Prăjim multă ceapă tăiată mărunt în untură fer 
binte, pân i se rumeneşte, peste care punem şi tocătur, 
de carne, puţin piper pisat şi pătrunjel verde tocat, mă 
runt, şi lăsate să se mai prăjească puţin, apoi între 
buinţate. 

r> 1. Supă de consoirime cu creeri» 


53. Supă de consomrrrâ de ficat. 


Amestecăm într'un castron VA lingură unt, până se 
Urr ca spuma; adăugăm 4 gălbinuşuri de ou, puţină 
are şi le mestecăm bine ; punem în această compoziţie 
oi sfert kgr*, ficat de viţel, sau de porc, dat prin ră- 
oare, foarte puţină nucşoară rasă şi din nou meste- 
bine ; pe urmă mai aăugăm şî spuma bine bătută 
albuşuri, precum şi o lingură pesmet, pisat, câte 
presărat, şi uşor mestecate. Ungem o formă mică 
:onsomme (fig. 24), cu unt, punem compoziţia în 

Opărim cu apă ferbinte un creer de viţel, sau rO ’ se coacă, în cuptor, la un loc iute, timp de o ju- 

o fin ni nnnî ti a 5 m nrin «i+ă 1 1 i-ite de ceas; după acei a răsturnat pe o farfurie. 




curăm supa de vacă în supietră, punem puţin ar- 
c verde sau pătrunjel, — tăiat mărunt, iar consom- 
I tăiat felii; — punem în fiecare farfurie câte 1 —2 
i peste ele supă din supieră, servim. 

54. Altă supă cu consomme de creerî. 

Opărim un creer de viţel, sau de vacă cu apă fer- 


vacă, îi luăm peliţa de pe cl, apoi îl dăm prin sită. 

Mestecăm într’un castron VA lingură unt, până s 
face ca spuma, în care punem şi 5 gălbinuşuri de oi 
puţină sare şi le mestecăm bine ; apoi punem şi creeri 
daţi prin sită, pe urmă adăugăm şi spuma bine bătut 
din 5 albuşuri şi atâta pesmet pisat, cât cere un sfel 
kgr. lapte dulce, ca să se înmoaie, apoi toate uşor mei 
tecate. 

Ungem cu unt, bine, o formă mică (fig. 23), , . ^ ^ dg e , Ţăem {n f 2 franze , 

consomme, punem compoziţia in ea sa se coaca fram-j , ((|l . şi |e ferbem în ’ 0 jumă F tate kgr Iapte dulce până se 

rumen, timp de 3 /. de ceas, după ce consomme-u s t . creerii cât si franzelele îerte, le trecem 

copt, îl râsturnam pe o farfurie şi tăiat in felii, servii ’ r V ; jn gită 

lângă supa stiecmată în sup.era. I ’i ăjirn năbuşit. în o lingură de unt, 20 ciuperci 

52. Supă de coflsomm* cu lapte. | 1 tă ’’ ate în sub t !ri > cu ? u i in P ătrunjel 

b r MMilr laiul mărunt şi puţina sare. 

Batem întro oală rnai mică, cu sârmă de spuma, Mesiucăm într'o farfurie, o lingură unt, până se 
ouă într’o jumătate kgr, lapte dulce şi puţină sare, pnriflct* #n spuma în care mai punem puţină sare şi 5 găl- 
sc fac ca spuma; această compositie o punem înti kfnuşnri d ■ ou şi le mestecăm bine; apoi adăugăm 


t 























rcerll * ii franzela cât şi jumătate din ciupercile prăjite 
şi din iiou lc mestecăm bine ; pe urmă punem şi spum. 
bine bătută din 5 albuşuri, precum şi 2—-3 linguri pes^ 
inel pisat, presărat câte puţin şi mestecate uşor. 

Ungem bine cu unt o formă de consomme (fig. 19) 
iar lupercile rămase, le aşezăm de jur-împrejurul for 
nici, apoi punem compoziţia în ea, să fearbă în aburi 
timp (ir /-i de ceas ; după aceea răsturnată pe o farfurie 
lâiaiă în felii şi servite la supa de vacă strecurată, ci 
arbagic verde tăiat mărunt, sau cu pătrunjel tocat. 

55. Supă cu tortă, de făină. 

ii 

Punem într’un castron 6 gălbenuşuri de ou, puţin;! 
sa re şi I mestecăm tot numai într’o parte, timp de un 
sfert de ceas; adăugăm şi VA linguri făină, presărat; 
tot câte puţin şi mestecată bine, Ia urmă punem spum; 
din 6 albuşuri, şi mestecate uşor. 

Ungem o tavă mică (fig. 27), cu unt, punem corn* 
posiţia în ea, să se coacă frumos rumen. Tava să fie aş; 
de înaltă, ca torta să nu fie mai groasă de cât un degel 

După ce torta este coaptă, o tăem în mici cuburi şl 

puse în supa strecurată, cu arbagic verde, tăiat mărun 
şi imediat servită- 

56. Supă, cu tortă de creeri. 

Opărim cu apă feartă un creer de viţel, sau dt- 
vacă, după aceia îi luăm peliţa. 

Ferbem în lapte dulce o franzeîuţă, tăiată în felii 
şi atât creerli cât şi feliile de franzeîuţă le dăm prin sita 

Mestecăm într’un castron 1 A. linguri unt, până $c 
face ca spuma, adăugându-i 5 gălbenuşuri de ou, puţin, 
sare precum şi creării daţi prin sită, apoi bine meste¬ 
cate. Prăjim năbuşit într’o jumătate lingură de unii 
15—20 ciuperci (champignos) curăţite şi tăiate în felii 
cu pătrunjel verde tăiat mărunt şi puţină supă de vacă ‘ 
după ce sunt prăjite le tăem mărunt şi le mestecăm in 
creerii daţi prin sită, adăugând şi spuma bine bătută din! 


r 


i 

' albuşuri, precum şi o mână pezmet pisat, tot câte pu- 
||H presărat şi uşor mestecate. 

Ungem cu unt o tavă mică (fig. 27), punem com- 
|h*m(ki în ea, întinzând-o şi potrivind-o ca un deget de 
(roasă, să se coacă frumos rumen; după ce s’a copt, 
o răsturnăm pe o scândură curată şi o tăiem în mici cu- 
u, puse în supa strecurată din supieră, cu arbagic 
’e tăiat mărunt şi servit. 

* 

57. Supă cu tortă împerîaîă 

Batem cu sârma de spumă, într’o oală mai mică, 5 
('duşuri, pe care Ie mestecăm cu spuma bine bătută 
5 albuşuri, 100 gr. făină fină, presărată câte puţin, 
îă sare şi 4—5 linguri smântână ; toate acestea din 
bătute cu sârma de spumă. — Ungem o tavă mică 
27), cu unt, punem compoziţia în ea, să fie de un 
d de groasă, apoi coaptă frumos rumen, timp de o 
itate de ceas; după aceea răsturnată pe o scândură 
lată în mici cuburi, puse în supa strecurată din su~ 

■ t, cu arbagic verde tăiat mărunt sau cu pătrunjel 

at 

58. Altă supă cu tortă de creeri. 

Opărim cu apă ferbinte un creer de viţel sau dc 

luăm peliţa de pe el, apoi îl trecem printr’o sită. 

estecăm într’un castron o lingură unt, până se 

a spuma, adăugându-i 5 gălbenuşuri de ou, puţină 

şi mestecate tot într’o parte, timp de un sfert de 

punem şi creerii daţi prin sită, precum şi atâta 

et pisat, cât cere un sfert kgr. lapte dulce şi din 

e mestecăm bine; pe urmă mai adăugăm spuma 

ătută din 5 albuşuri si mestecate uşor- 

? * 

ngem o tavă cu unt (fig. 27), punem compoziţia 
, să se coacă frumos rumen ; după ce torta este 
ă, o răsturnăm pe o scândură şi cu un model mic 
îchea (fig. 34)i tăem diferite figuri, pe care le pu~ 
m supa strecurată din supieră, cu puţin arbagic 
»\Uiat mărunt. 







































56 


59. Supă cu găluşti de cartofi, prăjite. 

Fer bem 4—5 cartofi mari, îi curăţim de coaje şi 
'după ce s’au răcit, îi radem pe râzătoare. 

Mestecăm într’o farfurie o lingură unt, până se face 
ca spuma, în care punem 3 gălbenuşuri şi un ou întreg, 
bătându-le bine cu lingura adăugăm apoi puţină sare, 
precum şi cartofi raşi, o lingură făină fină, toate din nou 
bine mestecate. Din această compoziţie formăm, intre 
mâini, găluşti de mărimea unei nuci, rostogolindu-le mai 
întâi în ou bătut, apoi în pesmet pisat şi prăjite în un¬ 
tură ferbinte, până se rumenesc ; după aceea le punem 
în supieră, strecurând supa de vacă peste-ele, adăugând 
şi puţin arbagic verde tăiat mărunt, sau pătrunjel tocai 

Aceste găluşti pot fi servite şi ca garnitură îa frip¬ 
tură. 

60. Supă cu frlgătiele. 

Opărim un creer de viţel, sau de vacă, cu apă er- 
binte, îi luăm peliţa şi îl trecem prin sită. 

Prăjim într’o lingură unt (sau untura), o ceapă 
mare şi pătrunjel, tăiate mărunt, punem şi creerii, pu¬ 
ţină sare, piper, inibahar pisat, să se prăjească puţin, 
adăugând şi o lingură făină, mestecaudu-le bine şi luate 

de la foc. * I 

Tăiem 2 — 3 franzehite în felii subţiri, ungem una 
din ele cu creeriî prăjiţi şi cu altă felie o acoperim, apă¬ 
sând u-îe bine. 

După ce am procedat cu toate feliile astfel, le mu- 
iem în lapte dulce şi le punem pe o farfurie ; batem într’o 
farfurie 2—3 ouă întregi, muiem fiecare pereche de felii 
şi le prăjim în untură ferbinte, până ce devin fru¬ 
moase rumene ; apoi puse în supieră, strecurăm sup;^ 

de vacă peste ele, adăugând pătrunjel verde, sau arbu- 
gic tăieate mărunt şi imediat servită. 

61. Supă cu câniăţeî de creeri. 

i)pârim cu apă ferbinte un creer de viţel sau d< 
n i ii luăm peliţa ÎI tocăm cât se poate de mărunt, ii 


f 
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„um piper pisat, sare şi pătrunjel verde, tocat. Tăiem 
felii subţiri de franzeluţă, pe care le ungem cu creerii 
>caţi, iar cu alte felii neunse, le acoperim ; după aceea 
i.iiem cu un cuţit perechea de felii lipite, fâşii lungi şi ca 
Un deget de late, pe Cari îe dăm în ouă bătute, în pesmet 
[lisat şi pe urmă le prăjim în unt ferbinte, până se rume- 
;c. Acestea se servesc în supa de vacă strecurată, ori 
pătrunjel verde, ori cu arbagic verde, tăiat mărunt. 

62. Supă cu gogoşi de ficat 

Tocăm mărunt 3—4 ficaţi de raţă sau de gâscă, 
■ora le adăugăm pătrunjel verde tocat, precum şi o 
ătate franzeluţă, muiată mai întâiu în lapte dulce, 
i stoarsă bine. 

Prăjim ficatul, dar numai pe jumătate, într’o lin- 
ă unt fierbinte, îl sărăm şi îi punem puţin piper şi ini- 
ar pisat. Tăiem felii subţiri de franzelă, şi fiecare 
ie o tăiem cu o formă de tinichea rotundă (fig. 100), 
iguri rotunde; le muiem pe o parte în ou bătut şi pe 
astă parte punem ca o linguriţă din ficatul^ preparat 
le punem în untură, sau în unt ferbinte, sa se pră- 
ică, dar cu ficatul în jos şi fără a le mai întoarce, 
prăjite frumos rumen, îe punem în supieră, stre- 
d peste ele supa de vacă şi adeugând arbagic 
e, tăiat mărunt, sau. pătrunjel tocat, servim imediat. 

63. Supă cu cornuţi de orez. 

Spălăm 4 linguri de orez şi-l prăjim foarte puţin, 
li ’o lingură unt, punând peste el, din când în când, 
, Ale puţină supă de vacă strecurată, să fearbă năbuşit 
i > in ă se îngroaşe şi se moaie şi lăsat să se răcească; 
după ce s’a răcit îi adăugăm 2 albuşuri de ou, ca să se 
I r bine. 

Din această compoziţie formăm,, pe o scândură, de 
ălărie, mici cornuri, presărându-le cu puţină făină şi 
ocoliie în ouă bătute şi în pesmet pisat, le prăjim 
ni sau 'în untura până devin rumene; după aceea 
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1,, pnucu în supieră, cu arbagic verde tăiat mărunt, sai ,, ilie ca un deget de groasă şi 0 presărăm din nou cu 
c u pătrunjel tocat, iar peste ele strecurării supa de vacr pesmet pisat. ' ’ 

şi o servim imediat. Tăem din această compoziţie, cu o formă de tini- 

i rotundă, (fig. 100), gogoşi mici, pe cari îi prăjim 
64. Supă cu cârnaţi din tocătură. "uncn în untură ferbinte şi îi punem în supa de vacă 

necurată, cu pătrunjel verde tăiat, ori cu arbagic. 
Mestecăm îritr’un castron, Wi lingură unt până st . 


face ca spuma îi adăugăm puţină sare, 3 gălbenuşuri d» 
ou şi puţin piper pisat şi le mestecăm bine. 

Tocăm un sfert kgr. carne friptă de viţel, sau di 
miel, dar rece, adăugându-i şi 1 — 2 cepe tăiate mărun 
dar prăjite, le mestecăm toate bine, mai adăugând şi 
spuma bine bătută, din 3 albuşuri, mestecate uşor. ,tl 

Ungem un şervet bine cu unt, punem toată cofnpol 
ziţia în el, formând un sul gros ca salamul, apoi legăm* 
şervetul la ambele capete, cu o sforicică şi-l fierbem 
timp de un ceas, într'o cratiţă cu apă sărată, şi acope 
rită. Să nu uităm că apa sărată să fearbă când lăsau 
sulul în ea- După ce a fert sulul îl lăsăm, să se răceasc, 
puţin, tăem sforicelele şi-l desfacem cu băgare de seamă' 
să nu se strice, şi tăiat în felii ca un deget de groasi 
punem în fiecare farfudie câte 2—3 felii, peste care pul 
nem supă, strecurată din supieră, cu arbagic verde tăia 
mărunt, sau cu pătrunjel tocat mărunt şi servit. 


66. Supă cu macaroane imitate. 

Radem pe râzătoare 3 franzeluţe mici, de coaie, le 
tern în lapîe dulce, unde ie lăsăm să stea ca un sfert 
as; după aceea le stoarcem de lapte şi sfărâmân- 
le prăjim într^o lingură de unt. apoi lăsate să se 
scă : fiind răcite le adăugăm 4 ouă întregi, sparte 
pc rând, câte unul şi după fiecare ou bine meste- 
ai adăugând puţină sare, şi din nou mestecăm 
zitia, până devine ca un aluat, 
cest aluat vine pus în sitiţa, (fig. 40) şi presat 
dreptul în supa clocotindă ca să fearbă, ori presat 
tură ferbinte, să se prăjească rumen, în formă de 
caroane, pe care le punem în supa strecurată, cu ar- 
lc sau cu pătrunjel verde tăiat mărunt. 

67. Supă cu cârnati de clătite. 


65. Supă cu gogoşi din came tocată. 


I'acem un aluat ca de clătite (vezi la clătite), din 
coacem 5—6 clătite; fiecare clătită o umplem cu 
™ „ ,. , „ . . 1,111 a ce urmează mai jos şi o sucim în formă de câr- 


( |? £ăinâ^ clapon sau şi de viţel; acestei tocături îi <iE| bătute, prin pesmet pisat şi le prăjim în multă un- 
daugam 3—4 cene taiate mărunt si nrăîite rumen îtifr’fM _’ . U' _= 


dăugăm 3 —4 cepe tăiate mărunt şi prăjite rumen înti 
lingură untură, apoi îi mai adăugăm 10—15 ciiiperc 
ffig. 1 tabl. 114, champignos) tăiate felii şi prăjite rai 
buşit, puţin piper, sare şi frunze de pătrunjel tăiat n i 
nint; după ce sunt prăjite şi răcite, le adăugăm 3 gă! 
ticnii suri cie ou şi o jumătate franzelută, muiată în lapl 
dutre, bine stoarsă şi sfărâmată, toate bine mestecai. 

Presărăm pe scândura de tăiţei pesmet pisat, pu 
. . ioc .dura pe scândură şi o turtim cu mâna, până c 


jfCrbinte până devin rumene; le punem apoi în su~ 
1 n arbagic verde, sau pătrunjel tăiat mărunt, stre- 
supa de de vacă peste ele şi servim. 

ara cu carne umplem aceste clătite, se face în 
următor: Tocăm, ca un sfert kgr- carne de viţel 
1 1 ijim într’o lingură untură ferbinte, 2—3 cepe. 
njrî verde tăiate mărunt, punem şi tocătură de 
l şi o mână de pesmet pisat/puţină sare şi 
]>â plac, precum şi câteva linguri supă, acope- 
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nud (Tatita să se prăjească năbuşit, mestecând di« .âtut, î-i punem pe o tavă marc şi eopţi iute la 

<1 în c ând, să nu se ardă. După ce s’a răcit, <m> Im l>un; după aceea serviţi calzi la bulion, oglio- 

jîntrebuinţăm ca umplutură pentru clătite. " u irtc. 


68. Pateuri pentru bulion 



B. CIORBELE 


70. Ciorbă de crap. 



apoi lăsată să se usuce, timp ca un si 
ce s’a svântat foaia, o stropim cu puţin unt topit şi cal 
o îndoim de toate 4 părţile, aşa ca marginile să se î 
tâlnească la mijloc, si din nou stropită cu puţin unt 
iar îndoită de toate părţile, ca să căpătăm, un pătr 
mic. ca de 25 cm. lung şi 20 cm. lat, pe caic iar îl^u 

gem cu unt cald. 

La mijlocul acestui pătrat, punem o lingura toc 
tură de carne friptă, (vezi la tocături) potrivindu-o e^UI 
de groasă. îndoindit-i marginile de două păi ţi. iai il 1 | 
partea opusă sucit, formând un sul scurt şi gros, nunfl 

pateu. 

Astfel urmăm cu toate turtiţele, apoi aşezam p 
teurile pe o tavă unsă bine cu unt, ungem suprafaţa ţ 
tot cu unt şi coapte în cuptor frumos rumen şi servii 

calde,la bulion, oglio-supă etc. 

69 Pateuri din aluat de unt. 

Facem un aluat de unt, (vezi aluatul de unt) î! i 
tindem într’o foaie ca un deget de groasă, din care i 
toni, cu o formă de tinichea (fig. 100), gogoşi de m 
rime mijlocie; pe unii dintre aceşti gogoşi, punem 
linguriţă de tocătură (vezi la tocătură), iar cu alţii ac 
perim tocătură, apăsând cu degetele împrejurul tocăli 
roi, !\ se lipească gogoşi bine unii de alţii, dar-fiil 
i i, ima maiginele; pe urmă îi- ungem la supr&f 



Facem un aluat de strudel^dintr o jumătate kgil 
făina (vezi la &tt udei), o - <..au. 1 lmpăiţim în < 'el mai bun peşte pentru ciorbă este crapul. Ciorba 

■ tU1 ' Fiecare turtită o întindem pe masă, întâi cu vei'l* !'-'P se pregăteşte în modul următor: 

___ ™ ;> a «aihnit ea un .sfert de ceas. formai l ei bem într’o cratiţă mai mare, 3 kgr. apă, o ră- 

morcov, 1—2 rădăcini pătrunjel, 2 cepe, 10- -15 
piper, 1—2 foi dafin şi o lingură sare. Până ferb 
ea, facem un rântaş, dintr’o lingură untură şi o 
ti făină; când rântaşul este rumen, punem şi 2 
iăiate mărunt; când şi ceapa este rumenă, punem 
ină boia de ardei şi toate întoarse în ciorbă, meş¬ 
ti să nu rămână cocolaşe şi lăsând-o să fearbă mai 
rtc da 30 minute. 

urăţim de solzi un crap, ca de 2 kgr., îl spălăm 
2 —3 ape, îl desfacem şi-l mai spălam numai în- 
â, ca să nu-şi piardă dulceaţa; după aceiat tăiat 
aţi şi pus să fearbă încet, în cratiţa cu zarzavat, 
operită. 

ii pă ce peştele este fert, strecurăm zeama printr’o 
"altă oală, în care punem şi bucăţile de peşte, 
in zarzavat. 

Icin în supieră 3 gălbenuşuri de ou şi 3 linguri 
ii ă şi oţetul trebuincios, punând peste acestea 
r puţină ciorbă şi mestecând bine având grije să 
opărească, ouăle şi punem bucăţile de peşte, pă- 
verde tăiat mărunt şi servit. 

71. Ciorbă de Ştiucă. 

' I ^«1 1'. ■ţr j # 

i face ca şi ciorba de crap, numai că In locul era- 
punem ştiucă. 

ui i nu o servim în ciorbă ; nu o tăiem în bucăţi, 
v un numai ca rasol, cu sos de hrean crud, sau 
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ncni să fearbă 2 kgr. apă cu 2 cepe, pătrunjel 
lorate mărunt şi puţin piper pisat când acestea 
punem şi peştele cu puţin hrean ras. După ce pes- 
“ ţert mestecăm bine o lingură făină cu 2—3 lin- 
t într altă oală, peste care punem tot câte putină 
mestecând bine, şi lăsându-o sa mai dea odată 


feri, (vezi la sosurîi, iar în ciorbă punem bucăţele tl 
franzelă, prăjite în untură (sau unt), precum şi pătrui 
jel tăiat mărunt. 

Când ştiuca, sau crapul are icre, atunci facem di 
ele găluşti de icre, şi iată cum : Curăţim icrele de peliţ 
lor, le sărăm puţin şi le batem bine, cu furculiţa într’ 

farfurie; în altă farfurie mestecăm o lingură unt, sa l n ‘‘ot ,apoi servită cu jnămăiiguţă. 

untură, până se face ca spuma, adăugând 2 ouă, o ceap J)acă ciorba nu este destul de*acră. mai adăugăm 
foarte mărunt tocată, pătrunjel verde tocat, icrele, pur» după plac. 
ţin piper precum şi foarte puţv|ă făină fina (ca o li] 

gură), bătându-Ie bine din nou ; apoi cu o lingură tăier 75. Ciorbă bănăţeană* 

găluştile şi le ferbem în ciorba de peşte, strecurat? >, 

Gâluştiie să le punem să fearbă numai când ciorba ferbwltin în bucăţele un pui, sau un kgr. carne de vitei 
lăsându-le să fearbă ca un sfert de ceas, încet şi cu oalM de miel, o sărăm, şi o punem într’o oală cu o rădă™ 
acoperită. ’ 1 1 "torcov, 2 de pătrunjel, o ceapă,'8—10 boabe ni- 

72, Ciorbă din orice fel de peşte, cu zeamă de varză 

acră sau cu borş. 



1 foi de dafin, toate să fiarbă în 2 kgr. apă- 
mă ferb acestea, facem un răntaş dintr’o lingură 

ui o lingură făina ; când răntaşul este rumen du- 
al o ceapă tăiată mărunt «3 ^ 


Punem să fearbă 2 părţi zeamă de varză acră, săli ! ‘ capă tăiată mărunt, să se prăjească rumen mai 

borş, cu o parte apă, luând spuma ce s’ar forma, ap|l(|[ ml şi putină boia de ardei nrecum si nîiiină 
adăugăm 2—3 — — 1 — *■ ■ * — - ■ y - *' p * a 

cat, puţin piper 

bucăţi, precum şi puţin hrean ras ; 


cepe tăiate mărunt, pătrunjel verde td» \ m« apă, mestecând bine să nu rămână cocoloaşe 
pisat, peştele curăţit, spălat şi tăiat îlt -i uxcm în oala cu ciorbă, să mai fearbă puţin 
şi puţin hrean ras; când peştele esi M bo altă oală mică, punem ca 2 linguri orez spă- 
fert, servim ciorba la masă fără a o mai strecura. Ifi fearbă în apă; batem în suoîeră & 2 ffăîheniiiitrf 

73. Ciorbă „ găU, 5 « do “ f T? i* 

• ’ i ecurăm ciorba, mestecand-o bine ; alegem 

Peştele fert şi răcit, îl curăţim de oase şi-l tocăiMM 11 lele de carne în ciorbă, precum şi orezul fert şi 

bine, adăugându-i miez de franzelă, muiat în untdelen ' lirfit, pătrunjel verde tocat şi o servim. Dacă nu e 

fin, o ceapă coaptă şi tocată, sare, puţin piper pisat 'Pl B»' -u ră îi mai adăugăm zeamă de lămâie/ 

pătrunjel verde tocat; toate acestea bine mestecate. 

Din această compoziţie ,formăm între mâini, cu pi 

ţină făjnă, mici găluşti, pe cari le prăjim în undelei. 

până se rumenesc şi puse în borş, sau în zeama de var? 1 l**m în bucăţele un pui, sau un kgr carne de vitei 
acră, în care am fert peştele şi servim- * iniei ; le sărăm şi lepunem într’o oală cu orădă' 

ţ? , ? 0v ' i 2 de pătrunjel, o ceapă tăiată mărunt. 

' "k;i în 2 kgr. apă; când carnea este aproape 
m.im ciorba într’altă, oală, unde punem şi 
:il,1( h precum şî tarhon şi pătrunjel tăiat 



70. Ciorbă de tarhon (tarcăn). 


74. Ciorbă ţărănească, de peşte sărat. 


Spălam peştele sărat, mai întâiu în apă caldă, îl c 
lăţim de solzi si pus să stea, timp de o jumătate 

oraş, In lapte dulce, c* să-i tragă sarea. 



le să mai fearbă ca 10—15 minute- 
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Până atunci batem în supieră 3 gălbenuşuri de 
cu 3 linguri smântână şi zeamă 



olea este feartă, facem un răntaş rumen, dîntr’o 

Hp U ^ 1 * 1 *' ,ll,tură şi 2 linguri l ăină > în care punem şi o că» 

. , de v . lcl ^J p 1 ..mică de usturoi, tocată mărunt, precum şi puţină 

punând peste acestea tot cate puţina ciorba, mes i ,, ,| (l arcfei^ punând peste rântaş imediat, tot câte pu- 

totodată bine, pană punem toata cioiba, apoi o su ( ( i, H | >a di n oală, în aceîas timp mestecând bine, să 

_ v . • Mi I şi întors în oala mestecând 

77, Ciorba de macri,. )(t . , |^ $at ma j f ear b£ calO minute. 


Se prepară ca şî cea de sus, punând în ioc de ( 
hon, măcriş şi prăjind felii de franzelă, în unt, pe cai 
punem în ciorbă* 1 | ţj 

78. Ciorbă de agrişe. 

Tăemîn bucăţele un pui, sau un kgr. carne de r J 
sau de miel, le sărăm şi le punem într’o oală cu o r; J 
cină morcov, 2 de pătrunjel, să fearbă în 2 kgr, ap;s ( 

Când carnea este feartă, curăţim o jumătate kgf 
grişe, pe care le punem în oală, cu pătrunjel verdil 

cat să fearbă ca 15 minute. 

Batem în supieră 3 gălbinuşuri de ou, şi 3 linLJ 
smântână, punând peste ele tot câte puţină ciori- . 
mestecând conţinu, apoi o servim. Să nu uităm, caH 

inte de a servi ciorba, să scoatem zarzavaturile dîr ' 

■ 

79. Ciorbă de mere. 

Se prepară ca şi ciorba de agrişe, cu deosebire 
mai că în locul agrişelor., punem mere creţeşti, cu 
de coajă şi tăiate feiii. 

80. Ciorbă de fasole verde, 

Tăem în bucăţele un pui, sau un kgr- carne de 
sau de miel, le sărăm şi le punem într’o oală cu 2 
apă, să fearbă. 

Când carnea este pe jumătate feartă, curăţi 
kgr. păstăi de fasole verde pe cari le spălăm bine 
late în jumătate de-alungul, le punem să fearbă îtt 
cu carne, adăugându-i şi puţin pătrunjel verde 





lom în supieră 3 linguri smântână şi 3 linguri 
le care punem şi ciorba din oală; nefiind ciorba 
acră, îi mai adăugăm oţet, după plac şi servim, / 
i adăugăm apă caldă dacă ar fi prea groasă. * 


81. Ciorbă de pătlăgele roşii. 

lăm în apă rece 20—30 pătlăgele roşii, le rupem 
cm într’o oală, cu 2—3 foi (elină câteva foi pă- 


■I 


cepe tăiate în fetii, să fearbă în 2 kgr. apă. 
flăgelele ferte, le dăm prin sită, presând tot su- 

de. 

em un răntaş, dintr’o lingură untură şi una de 
nd răntaşul este rumen, îi adăugăm şi puţină 
rdei, punând peste el tot câte puţină zeamă de 
date prin sită, mestecând bine, să nu rămână 
c, apoi îl întoarcem în oală, adăugând puţin 
tăiat mărunt şi ca 2 linguri orez spălat, să 
i servită. 

ocul orezului, putem servi ciorba şi cu bucăţele 
In, prăjite fn unt, sau în untură, 
â vrem să fie şi mai bună ciorba de pătlăgele, 
m jumătate zeamă de pătlăgele date prin sită 
e supă de vacă. 

82. Ciorbă de pătlăgele cu bucăţele. 

în bucăţele un pui, sau un kgr. carne de viţel 
n, le sărăm, le prăjim năbuşit, până la rume- 
i’o cratiţi acoperită, într’o ’ jumătate lingură 
nini u ; când carnea este rumenă, punem peste 

Ur de Xiucate, 
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. «amâ de pătlăgele roşii, ierte şi date prin sita, pre 

nntnmlel verde tocat mărunt. 

""" racem un rântas dintr’o lingură untură, sau untj 

<» 'l n ^ ur ® f H a ‘ n a r ’dei precum § şi putină supă, mestecân j 
bine să nu rămână cocoloaşe ş. i mtoarc t ^ ^ cea 

ciorbă, lăsând să mai fearba încet, ca 
cu oala acoperita- smântână, punei 

p e»e B ea». î» «*** “* «H 

bine şi o servim. 





83. Ciorbă de lămâe 


Tăem în bucăţele un pui, sau “ n ^ ^ 3 "^ cil 
tel sau de miel, o sărăm şi o punem intro <watiţa 1 

lingura untura sau t f mestecând din când să » 
carnea sa se prajasea nauuşu^ 9 kjyr aoa , n. miiiI 

ardă; fiind carnea r ™ er ‘^ ă pU d e la 0 fumăfate 1 
bel verde tocat şi coaja rasa ac ia o j 


se 

trunjel 
mâie, lăsând să fearbă 


răntaş, dintr’o lin 


Pana acesteaf bj {ăină şi c ând s'a rumci«j 

untura sau unt cu 0 e , mes tecând sa niM 

bine , punem puţina ze P arcem în cratiţa cu car, 

formeze cocoloaşe şi aceea acrim cioi 

«•*» r: ,«•„ „ S4» »—• 


lîon de pătlăgele roşii, de un kgr., puţin pătrunjel 
de tocat, lăsând să mai fearbă ca 5 minute. 
Mestecăm în supieră 2—-3 linguri smântână, pu- 
ciorba peste ea şi o servim, cu cuburi de franzelă, 
jite în unt, sau în untură. în locul franzelei prăjite pu- 
pune şi 2 linguri de orez fert. 


85. Ciorbă de salată. 

i 

Punem într’o oală VA kgr. apă, să fearbă cu foi de 
oi şi pătrunjel verde, tăiate mărunt ,adăugând şi 
tretbuincîoasă- 

Mestecăm într’un castron o lingură făină, 2 gălbi- 
i de ou, 2 linguri smântână şi 3—4 linguri, oţel, 
nd tot câte putină apă din oala ce ferbe şi meste- 
într’una, să nu se opărească ouăle, apoi le întoar- 
în oală, să dea odată în clocot, punând tot atunci şi 
mâni salată tăiată, dar nu mărunt şi spălată în mai 
ape. 

e observat este, că salata nu trebue lăsată sa 
, ci numai să dee odată în clocot, apoi luăm ciorba 
bc. Facem jumări din 5—6 ouă, cu cuburi de slă- 
riptă, pe cari îe punem în ciorbă şi o servim ; în 
nu este destul de acră, mai adăugăm oţet 

86. Ciorbă de ouă. 



zeamă de tămâie, cât 

84. Ciorbă de pătlăgele roşit, iarna. 

Ferbem într’o oală, 1*4 kgr apă, cu o 

mică de ţelina, - ? * avem vre-o bucată ca 
si o linguriţă de sar daca avem ^ a „ 

de vacă, sau vre-un os, sunt {ert e, far 

ciorba va h ™ m „ ură untU ră, sau unt, cu o bni'J 

fîS^ăSS^tStSL rămână c 


î’F.icem într’o cratită un răntaş din VA lingură un- 
■ ft Şi 2 linguri făină ; când răntaşu! este rumen, îi a- 
v ,v i o căpăţână usturoi tăiat mărunt, precum şi pu- 

K oia de ardei, dar fără a Ie lăsă să se prăjească, ci 
punem în răntaş ca 13^ kgr. apă, dar tot câte 
şi mestecând conţinu, să nu se formeze coco- 
vând supă de vacă, punem din aceasta, 
săm zeama să fearbă eu pătrunjel verde tocat, 
’■ 10—15 minute, apoi de fiecare persoană, soco- 
~ 2 v ou ă, Ie spargem şî le lăsăm încet în ciorbă, a- 

r.nja să fie separate si să rămână întregi, ferbând 
minute. 
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Mestecăm în supieră 3 linguri smântână, şi 3 Km 
otet punem ciorba peste ele, mestecând de câteva I 
Un şi apoi acrită, după plac, o servim. 

87. Ciorbă de măruntaie, 

Ferbem măruntaele unui miel sau jumătate d,,, ut 

rnntaele unui vitei, în 2 kgr. apa, punând ţ 
boabe Piper inibâhkr, o foaie dafin, o ceapa, frun . 
n^runiel verde o rădăcină morcov, una de pat. uni 
rnecum si o linguriţă sare ; după ce sunt ierte, m ‘ 
măruntaele pe o scândură să se răcească ş. le tai-nj 

f ° rm Facem Tn rântaş, dintr’o lingură untură şi I- 

triiri făină ■ când rântaşul este bine rumenit, n a el ■" 

S ceapă tăiată mărunt si când s’a prăjit şi ceapa ij 
curăm supa, în care au iert măruntaele, peste ... m 
mestecând să nu se formeze cocoloaşe, apoi pm 
măruntaele tăiate, pătrunjel verde toca , precuu - 
jumătate coajă de lămâie rasa, lasand sa mai tun s 

10 "iTcaz când ciorba ar fi prea groasă, q subţieJ 

putină apă si înainte de a o servi la masa, o ac . 

zeamă de lămâie, sau cu oţet de vin. 



88» Ciorba acră, din otîce carne. 

X x pm un kgr carne de viţel, de miel ori un pm, 
tn bucăfele sUe ferbem în 2 kgr- apă, cu patrie v 

c d ri rff ou si 2 Unguri smântână, punem ciorna pi 

“, 5 w câ“ puţină şi toi «a»a »«<«>»■*. b ” c - 1 

S e. zeamă de lămâie oti, cu oţel, servita. 

89. Ciorbă cu câmaţi afumaţi. 

Tăem, cârnaţi afumaţi, în bucăţele şi le frigcm 
tr’o cratiţă, în puţină untură. Punem intr o oala, 


t. .uliâ cu ,1—2 cepe tăiate mărunt, pătrunjel 

, ..mm si bucăţelele fripte de cârnaţi- , 

2 linguri smântână, un galbi- 

,, „ ... făină fină şi 3—4 lmguri de oţet, 

;i, ( S ica, tot câte puţin în zeama, Jn oala. 
I , :l nu rămână cocoloaşe, lasand sa ma 

,, (l ,,i clocot, apoi o servim. 

90. Ciorbă de potroace. 


i„ inii’un kgr. de apă o rădăcină de pătrun- 
tăiată mărunt, aripile, ficatul, stomacul pi- 

i |citul unei sau a mai mu * tor S a ^ e ’, C . j 
,j ii., oală ferbem 1 kgr. de borş, luan/.u- 
,| i| amestecăm cu măruntaele de pasere 
, nu ,i cu foi de pătrunjel şi de leuştean tocate 
, n, coaja rasă de la o lămâie, lăsandu-le sa 

o toate împreună. . 

, viciu să aibă borşul un gust mai bun, batem 
, ■ ■■ ilbinusuri de ou, şi 2 linguri smantana, 
ijoiş câte puţin,şi mestecând întruna apoi 




,i a, carne de miel, sau cu pui, se face tot ca 

.. că, aici mai- adăugăm în oorş şi puţin 

ilrcsul cu gălbinuşuri, nu-1 mai facem. 


ir i)â de urechluşe (ciuperci galbene) 




,U si spălăm în mai multe ape un castron plin 
, ! * -albe ne din Tab. IU (fig. 5), le taem 
iiiri.,' si puse pe o sită, să se scurgă de apa. 

, uiit n cratiţă, o lingură unt sau untura, 5—o 
■ mint ; când ceapa este rumenă, mai adău- 
iHiia’de ardei, pătrunjel verde tocat, sare 
iiiiicrcilc acoperind cratiţa să se prăjească 
p.mâ scade zeama ce iese din ele ; după 
pil. gala, punem peste ele apă, sau supă de 
































































































































v i . 1 , (Iacă avem, cât trebue să fie pentru o ciorba, ta- 

r.imlu-le să fearbă bine. _ 

Facem un rântaş dintr’o lingură unt, sau untura c 

o lingură făină ; când rântaşuî este rumen, P un ^ P \ 
el tot câte puţină ciorbă, mestecând continuu, sa nu a 
mână cocoloaşe şi lăsat să mai feaiba ca 10 minut . 

Batem în supieră 3 linguri smantana cu 3 ling i 
oţet, deşertăm supa peste ele şi mestecându-o bine, i ( 

servim» 

92. Ciorbă de dovlecei umpluţi. 

Curăţim de coajă 8—40 dovlecei micl > ! e * c . obl J 
miezul cu cuţitul scobitor (fig. 72), şi umpluţ .<=<* 1 ‘ 
tura următoare : tocăm H kgr. came de v aca ( Ş 
sau de miel ; prăjim într’o lingura untura 4-5 cepe t 

iate mărunt; după ce ceapa este prăji a, p Ş 
tura de carne, puţin piper pisat, sare o mana de ore 
pătrunjel verde tocat şi puţin miez de franzela, muu 
apă, stors bine şi sfărâmat precum şi un ou o e , 
cestea bine mestecate, după_ ce le-am adaugat pu, 

apă sau supă ferbinte de vacă. 

Cu această composiţie umplem dovleceii ş 

bem în supa de vacă, strecurată. 

Batem în supieră 2 Ungur, smantana 2 gata 
nusuri de ou, zeamă de lămâie, după plac, punem 
peste ele, mestecându-le bine, şi servim 

93 . Ciorbă de melci. 

Spălăm bine în mai multe ape, 25-30 melci 
terţi ca un sfert de ceas în apa sarata ; după aceea 
din căsuţe, curăţiţi şi tăiaţi mărunt. melcii 

Inferbântăm o lingură unt, punem carnea melcii 

cu pătrunjel verde tocat, sa se un rântl 

dintr’o lingură untură, sau unt, cu o' 1 ’’ ă 

i 11 f - î K 111 ACtP rumen, punem peste el puţina sup.t 


, sau dacă nu, apă, precum şl melcii prăjiţi, mar 
gând şi atâta supă strecurată de boabe de mazăre, 
trebue pentru o ciorbă, lăsând să mai fearbă toate 
n sfert dc ceas. 

Batem în supieră 2 gălbinuşuri de ou, punem peste 
din ciorbă tot câte puţină şi mestecând bine, până 
cm toată ciorba, apoi servită, cu felii de franzeluţă, 
îte la foc. 


94. Ciorbă de cartofi. 


\ 


erbem, în 2 kgr. apă, o rădăcină morcov, 1—2 de 
ilel, o jumătate {elină, 1—2 foi de dafin şi 10 boabe 
per; după ce au fert ca Yz ceas, strecurâm zeama 
oală, punând în ea 8—10 cartofi cruzi, curăţiţi, 
i şi tăiaţi în mici cuburi, mai adăugându-le şi o 
iţă de sare- 

ană ferb cartofii, facem un rântaş dintr’o lingură 
ură şi o lingură făină ; când rântaşuî este rumen 
unem şi o ceapă tăiată rfiărunt, să se prăjească şi 
a, adăugând putină boia de ardei, întoarcem răn¬ 
ii ciorbă, punând şi pătrunjel verde tocat, meste- 
ine şi lăsat să mai fearbă ca 10 minute, 
cern în supieră 3 linguri smântână, cu 2 —3 lin- 
et, punem peste ele şi ciorba de cartofi, dar tot 
ţină, până o punem toată şi mestecată bine, 

95. Altă ciorbă de cartofi. 

oem în 2 kgr. apă, una rădăcină morcov, 1—2 
I, Yz ţelină şi după ce au fert ca o jumătate de 
ecurăm zeama în altă oală, adăugâridiH 8—10 
nrăţiţi, spălaţi şi tăiaţi în mici cuburi, o lingu- 
lăsând să fearbă. 

ferb cartofii, facem un rântaş din o lingură 
Una de făină ; când rântaşuî este rumen, mai 
o ceapă mărunt tăiată să se prăjească şi a- 
ii adăugând puţină boia de ardei, pătrunjel 
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..toci mărunt, punem 

,ud bine Şi întoarsă dm nou in oala, şi ia* 

" Mem’tn1u”ptă 3 M *»««. P“™ «» b l 

peste ea, mestecată bine şi servita. 

96. Ciorbă de perişoare. 

_ , i v tur zeamă de varză şi 'A kgr. a P a < Cl: 
2— 3 ^«peTăiate mărunt şi P^ e [ £% vad 

cu tot atâta came de poic, ad^ ^4 cepe mari prăjite ij 
ţină sare, un oji , ‘ g Din această composiţie foi 

untură, toate bine me teca.c^ ^ ^ de a 

pe caiiîpunem în ze“ma de^arză să fearbă; după o 

SUnt Această dorbă se poate face şi cu borş. 


97. Ciorbă de Hote* 




F«rbem o jumătate kgr. linte aleasă şi bine spăla! 

t„ 2 taap” ; clipă ce a dat de 2-3 ori In clocrrt, *u H 

aP o s i punem peste linte alte 2 kgr. de apa _ 
După ce lintea este feartă, facem un r antaş, dm 
linanră untură si o lingura faina; când rântaşui e 
rumen, îi adăugăm o căpăţână usturoi tăiata marmV 
fără a-1 lăsă să se prăjească ; mestecam rantaşi rl in . 

feartă dar să nu rămână cocoloaşe, ş. lasat sa ma i 
bă, ca 10 minute ; după aceea sarata ji acn.a cu 

după plac, şi servită cu franzela prăjită şi taiatn 
îaeteii 

' Vrem să fie lintea de post, atunci rântaşui îl fa 
cu untdelemn. 

^^o le 5i apa cea ^ 

rpalTîeVunem a® apă ferbinţc ca să fearbă W* 
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98. Ciorbă de fasole cu farhoti. 

, în 2 kgr. apă, o jumătate kgr. boabe de 
oJe, albă, aleasă şi spălată, vărsăm apa în care a fert, 
punem în alte 2 kgr. apă curată ferbinte în care pu- 
î kgr. carne de porc, tăiată în bucăţi; când faso- 
este feartă, punem sarea trebuincioasă, pătrunjel 

îi de tocat, precum şi tarhon tăiat mărunt, încape 
li'o lingură. 

Facem un răntaş din o lingură untură şF una de 
; când răntaşul este rumen, punem şi 2 cepe tăiate 
unt lăsând să se prăjască şi acestea, apoi întoarcem 
asul în ciorbă, mestecând bine să nu rămână coco¬ 
şe şi acrită cu oţet, o servim. 

Această dorbă se poate pregăti şi cu carne aîu- 
■ lâ * în cazul acesta, carnea trebue spălată bine şi 
dă In apă rece mai mult timp, spre a-i scoate sarea. 

99. Ciorbă de mazăre uscată* 

Se prepară ca şi ciorba de fasole, numai că aici, nu 
nrm nici pătrunjel, nici tarhon, nici oţet, ci mazărea 
odată feartă, o dăm prin sită (fig. 84) şi servită cu 
■uri de franzelă, prăjite în untură, sau în unt de lemn* 


100. Altă dorbă de fasole, de post. 

erbem o jumătate kgr. boabe de fasole uscată, 
si spălată în felul arătat mai sus ; când fasolea 
e jumătate feartă, îi adăugăm î—2 rădăcini mor- 
—2 de pătrunjel, o jumătate {elină, păstârnac, 
curăţite, spălate şi tăiate ca tăetei, precum şi 4—5 
pătrunjel verde tocat mărunt şi sarea trebuincioasă, 
du-le să fearbă bine. 

tinte de a servi, prăjim 1—2 cepe mărunt tăiate* 
dclcmn, şi le punem în ciorbă. 



































































CAPITOLUL II 
SOSURI 

■wto E ■ -- 

1. SOSURI CALDE 



FI g, 113. 

Observaţiuni. 






La prepararea sosurilor calde, avem de observai 
că înainte de a pune făina, untura să fie ferblnte, iar un 
tu! să fie numai topit, altfel îşi perde gustul. 

Sosul să fie pregătit cel mult o jumătate de ceai 
înainte de a fi servit, căci stând mai mult timp pregătii 
perde nu numai culoarea lui frumoasă, ci şi gustul. 

Sosul trebue aşa potrivit, ca să nu fie nici prea sul» 
fire, nici prea gros; când punem supă sau apă peste cj 
mestecăm bine ca să nu rămână cocoloaşe în el. Dac) 
vrem să păstrăm sos pentru a doua zi, să-l punem întru 
vas de pământ, sau de porţelan. Când vrem să-l în< ăl 
zim punem vasul cu sos în apă ferbinte, căci astfel nu«| 
perde nici gustul, nici culoarea. 
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10 î. Sos de ceapă. 

bacem un rântaş din VA lingură untură şi 2 linguri 

a ; după ce rântaşul este bine rumenit, punem 2 cepe 

b. mărunt şi o lingură zahăr pisat, lăsându-Ie să se 

urnească; după aceea punem peste rântaş apă rece, 

mai bine^ puţină supă de vacă dacă avem, meste- 

Scl nu i amână cocoloaşe, ii dăm sarea ^trcbuin* 

i*'i şi lăsat să fearbă ca 10 minute, îi adăugăm 2 

1111 fântână şi 2—3 linguri oţet. înainte de a-I servi 

" a ii strecurăm în sosieră, prin sită (fig. 85) si-I 
"" langa rasol. y 

102. Sos de usturoi- 

J-acem un rântaş din VA lingură untură şi 2 linguri 
‘ Jupă ce rântaşul s’a rumenit, punem o căpăţână 
mi, tăiat mărunt, dar, fără a-1 lăsă să se prăjească, 
un şi atâta apă rece, sau mai bine supă de vacă, 
lă sar _ e Ş' oţet, cât trebue pentru un sos şi lăsat să 
fbâ vre-o 10 minute, dar încet, şi servit lângă 



103. Sos de castraveţi acri. 

* 

K'rm un rântaş din VA lingură untură şi 2 linguri 
după ce rântaşul s’a prăjit rumen, punem o ceapă 
uărunt, să se prăjească rumen şi aceasta, mai 
;i 2— 3 castraveţi acrii, tăiaţi în felii subţiri, îă- 
puţin să se prăjească; după aceea punem apă 
m mai bine, supă de vacă, cât trebue pentru un 
iimi sare şi lăsat să fearbă încet, ca un sfert de 
•e urmă inai adăugăm 2 linguri smântână, mes- 
11 bine, şi servit lângă rasol. 

104. Sos de tarhon. 

■■ 

1 u tocmai ca şi sosul de castraveţi, cu deose- 
i'ii.d, că în locul castraveţilor, punem tarhon tăiat 
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V 


mărimi, cat încape într’o lingură, precum şi puţin za! ă 
pisat. 

105. Sos de macriş. 

Se face ca şi sosul de tarhon, cu deosebii e nutiu 
că în locui tarhonului, punem macriş spălat, curaţi 
tăiat mărunt, cât încape în două linguri; zahăr, la ace2 
sos, nu punem, dar punem .2 linguri smântână. I 

106. Sos de pătrunjel. 

Se face tocmai ca şi sosul de macriş. 

107. Sos de mărar. 


Se face tocmai ca şi sosul de macriş. 

108- Sos de capere. 

Facem un rântaş din 1H lingură untui ă şi 2 Hngm 
făină ; când rântaşul este rumen, punem o ceapă mir, 
tăiată mărunt, să se prăjească rumen, punem şi puţin 
supă de vacă, — cât trebue pentr un sos, — mestecai 
bine, să nu rămână cocoloaşe ; pe urmă mai punem 
linguri capere spălate şi tăiate mărunt, punând pl 
trunjel verde şi lăsate să fearbă încet ca_ 10 minut 
mai adăugând 3—4 linguri smântână şi servit. 

a 

109. Sos de aguridă. 

Ferbem un sfert kgr. aguridă curăţită, într’un sfci 
kgr. apă. sau mai bine, în supă de vacă; după ce a ft 
bine, o dăm prin sită (fig 85.). 

Facem un rântaş fără ceapă, numai cu untura 
făină ; când rântaşul este rumen, punem agurida d 
prin sită, puţin pătrunjel verde tocat, puţină sare şi I 
hăr după plac, lăsând să mai fearbă ca 10 minute, şi 
vit lângă rasol 




1 î 0. Sos de coacăze. 

Ferbem un sfert kgr. coacăze curăţite de cotoare 
un kgr. supă de vacă, cu o lingură zahăr pisat si 
• m sare; până fe-rb acestea, facem un rântaş dintr’o 
ru si jumătate untură şi 2 linguri de făină; când 
vul este rumen, punem coacăzele în el, mestecând 
rămână cocoloaşe, şi lăsat să mai fear6a ca 10 

şi servit, sau : dat prin sită şi după aceea servit, 
asol de paseri. 

111. Sos de vişine- 

pregăteşte tocmai ca şi sosul de coacăze, pu¬ 
ii locul coacăzelor f 2 kgr. vişine, cărora le-am 
m burii. 

inte de a-1 servi, îl dăm prin sită. 

112. Sos de cireşe. 

prepară ca şi cel de vişine. 

113. Sos de coame. 

prepară ca şi cel de vişine, numai că înainte de 
ati, ferbem puţin coarnele în apă, ca să putem 
sâmburii. înainte Se a-I servi îl dăm prin sită şi 
ngă rasol de vaca. 

114. Sos de (măceşi) măceşe. 

in în două un kgr. măceşe coapte, le scoatem 
şi perii, le spălăm în apă rece şi puse să fearbă 
lână se moaie ; după ce sunt bine ferte, le dăm 
( fîg. 85), urmând mai departe ca ia sosul de 
şi servit lângă vânat, sau lângă o friptură de 


115. Sos de pătlăgele roşii, vara. 

-■ 

Iii 12 pătlăgele roşii, le rupem în bucăţi, le 
ni'Vi oală, cu o ceapă tăiată în felii, puţină 
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frunză (Ic ţelină, şî de pătrunjel, lăsându-Ie să fearbă îi 
al da apă, cât să le acopere, ca o jumătate de ceas 
după ce sunt ferte, le dăm prin sită, presându-le to 
sucul din ele* 

Facem un rântaş rumen deschis, dintrio lingură ş 
jumătate untură cu 2 linguri făină ; când rântaşul eşti 
rumen, punem pătlăgelele în el, mestecând să nu ră 
mână cocolaşe, îi adăugăm puţină sare, zahăr după plai 
şi îl lăsăm să mai fearbă ca 10 minute şi servit. 

Dacă vrem, înainte de a-1 servi, îi putem adăugi 
şi 1—2 linguri de smântână. 


1115 . Sos de agrişe, vara* 

Curăţim de cotoare şi mustăţi o jumătate kgr. a- 
grişe, şi îe ferbem în Vi kgr. supă de vacă, cu puţin pă 
trunjel verde tocat mărunt, şi o lingură zahăr pisat K 
după ce sunt ferte, batem înîrio ulcică 3 gălbinuşuri d 
ou, cu 3 linguri smântână, punem din acestea, în sos 
tot câte puţin, totodată mestecându-Ie bine şi lăsând si 

mai dea odată în c ocoţ, îndată servit lângă rasolul d 
clapon, de găină etc. 


117. Sos de mere. 


Se face tocmai ca şi sosul de agrişe, punând în lo l 
cui agrişelor 5—6 mere făinoase, tăiate în bucăţi sub \ 

118. Sos de mere pentru vânat. 

Curăţim de coajă 5—6 mere creţeşti (sau batuîej 
le tăem în felii subţiri şi le prăjim năbuşit, întrio jurmi 
ta te lingură unt şi 2 linguri supă de vacă; întrio al l i 1 
cratiţă, prăjim, dar numai pe jumătate 2 linguri pesme 1 
pisat, intrio lingură unt ferbinte ; când pesmetul este 1 
prăjit, adăugăm şi merele prăjite, un pahar vin alb, pu ' 
ţină scorţişoară pisată, 3—4 fire cuişoare pisate, zahîir , 
după plac şi o lingură stafide mici, negre; curăţite vil 


- a! 


r 



PPi 


ite ; toate acestea lăsate să fearbă încet timp de tini 
de ceas şi servit lângă vânat 
in caz când sosul ar fi prea gros, îl subţiem cu pu- 
vin alb. 

119. Sos de coacăze, lângă vânat. 

Fi ăjim 2 linguri pesmet pisat, întrio lingură de unt 
u prea tare, îi adăugăm 4 —5 linguri vin alb bun, 
mn şi 3^ kgr. coacăze curăţite, puţină sare şi puţin 

", lăsându-Ie să fearbă toate ca 15 minute şi servit 
’ă vânat. 

120- Sos de pătlăgele roşii, iarna. 

Facem un rântaş rumen, deschis, dintrio lingură 
na şi 2 linguri făină; când răntaşul este rumen, pu- 
i în el A kgr, bulion de pătlăgele roşii, mestecând 
ţKă nu rămână cocoloaşe, îi mai adăugăm şi câteva 
îi; de supă de vacă, puţină sare şi zahăr, după 
şi lăsat să fearbă puţin, servit lângă orice rasol. 




121. Sos de smântână. 



Facem un răntaş puţin prăjit, dintrio lingură untură 
lingură făină, în care punem pătrunjel tocat, 5—6 
i supă de vacă, un sfert kgr. smântână, puţină sare 
te să dea de câteva ori în clocot şi acrit cu zeamă 
inâie îndată servit lângă orice rasol. 

122. Sos de hrean cu smântână. 

Facem un rântaş puţin prăjit dintrio lingură untură 
a de făină, în care punem o rădăcină de hrean 
< Ale va linguri supă de vacă, precum şi un sfert kgr. 
lână, sare şi zahăr după plac, lăsându-le să fearbă 
minute şi îndată servit lângă orice rasol. In locul 
i putem pune şi lapte dulce ca un pahar (34 
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123. Sos de lămâie. 

Mestecăm într’o cratiţă mai mică 6 gălbinuşuri d 
ou, cu VA lingură făină fină, î4 kgr. apă, zeama dela 
lămâi, fără sâmburi şi zahăr după plac, o jumătate coaj 
lămâie rasă, o lingură unt şi 3—4 linguri vin alb bun 
Toate acestea puse cu cratita pe foc, mestecând în 
tr’una să se înferbinte bine, dar să nu fearbă ; după a 
ceea date prin sită (fig. 85), iar sosul îndată servil 
lângă ori-ce rasol şi lângă friptură de muşchi. 

124. Sos de portocale. 


Rumenim o lingură zahăr pisat, într’o lingura un 
ferbinte ; radem coajă dela 2 portocale, storcand în ru 
meneala de zahăr atât zeama lor, printr’un tifon, cât şt 
coaja rasă, mai adăugând şi 8—10 linguri vin bun alb, 
precum şi o franzelă rasă ; toate acestea lăsate s: 

fearbă, ca 10 minute si date prin sită, îndată servit 

% 



125. AU sos de portocale 


Prăjim puţin o lingură şi jumătate de făină jfntrj 
lingură de unt, adăugăm o jumătate pahar de vin alb ş 
ca 10 linguri de apă, coaja rasă dela o portocală, precar 
si zeama ei şi lăsăm puţin să fearbă. Batem într’o oali 
adâncă 6 gălbinuşuri de ou, iar peste ele punem tot câţi 
puţin sos şi mestecând continuu, să nu se opăreasc; 
ouăle, ţinându-le pe foc până se îngroaşe dar să tu 
fearbă. 

126. Sos de vin. 

t- 

Facem un rântaş rumen din VA lingură untură, 

2 linguri făină, pe care îl subţiem cu vin alb bun, mei 
iecat cu puţină apă, cât cere sosul, mestecând bine, s, 
nu rămână cocoiaşe ; mai punem puţină sare, o lingm 
zahăr pisat;T>—8 cuişoare şi o bucată scorţişoară, \ 
pisate precum şi o mână stafide mici, negre, 20 migdali 
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iile de coajă şi tăiate, ca tăiţeii; toate acestea lă- 
bă fearbă un sfert de ceas şi scoţând scorţişoara 
isoarele afară, servim, sosul lângă vânat, lângă 
l'eartă sau lângă orice rasol. 

127. Sos de hrean cu migdale. 

I 

l erbem într’o cratiţă o jumătate kgr. lapte dulce, 
re luăm tot câte puţin şi punem peste VA lingură 
fină, ce o avem într’un castron, până punem tot 
le, mestecând în acel timp să nu rămână cocoloaşe, 

iarcem tot laptele din castron iar în cratiţă, mai a- 
ndu-i o mână migdale opărite, curăţite şi tăiate 
nt, zahăr după plac, şi lăsate să fearbă, ca 15 mi- 
du pă aceea punem o lingură hrean ras şi servit. 

* eanul pentru aceea îl punem numai atunci când 
să servim sosul la masă, pentru că ferbăndu-1, îşi 
gustul şi aroma; în cas că sosul ar fi prea gros, 
bţiem cu puţin lapte dulce cald. 

128. Sos de migdale cu hrean. 

estecăm bine într’un sfert de kgr. smântână o 
de făină îi adăugăm puţină supă de vacă, ca 
un sos, mestecând continuu să nu rămână coco- 
După aceia mai adăugăm o mână de migdale 
ite şi pisate mărunt, puţin zahăr, lăsând să fearbă 
si înainte de a servi îi mai adăugăm şi puţin 
ras. 

129. Sos de unt, cu gălbinuşuri de ou. 

rălzim un castron mic de porţelan, ţinându-f în 
locotindă, cu 150 gr- unt, 5—6 gălbinuşuri de ou, 
i unul câte unul pus şi după fiecare mestecând 
iot numai într’o parte, până se înferbântă, — dar 
1 ms bă; — mai punem apoi sarea trebuincioasă 
" inii cu zeama din VA lămâie. . 

Acest sos îi servim cu sparanghel, conopidă etc. 
ul.tiis Ia diferite sosuri. 

' ţ ai Ut de Bucate. > 
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130. Sos olandez. 

Mestecăm într’o cratiţă mai mică, o lingură un! 
până se face ca spuma, îi adăugăm 4 găîbinuşuri de oi 
şi le mestecăm bine tot numai într’o parte; mai punen 
3 linguri smântână, o lingură făină, sarea trebuincioasă 
precum şi câteva linguri supă de vacă, şi puse ia fol 
mestecând până se îngroaşe, cât trebue pentru un sosi 
dar să nu fearbă şi servit. 

K i •'* ■ ; ‘ :• I 

131. Sos lângă peşte f ert. 

Curăţim şi spălăm bine 3 sardele de Lisa, le zdro 
bim şi le mestecăm bine într’o lingură de unt şi puse 
într’o cratiţă să se topească; după aceea le adăugăn 
2 linguri făină, 2 vârfuri de cuţin arbagic verde, tăia 
mărunt, tot atâta pătrunjel verde tocat şi lăsate să si 
prăjească puţin, punând peste ele supă de vacă, ca 
cere sosul, apoi lăsate să mai fearbă ca 10 minute şi 
date prin sită, mai adăugând sosului puţin piper şi ini 
bahar pisat, servit lângă peşte fert. 

132. Sos de rad, 

# 

Mestecăm o lingură făină cu o lingură bună unt 
raci (vezi la unturi) şi cu o lingură supă de vacă şi lă 
sate să dea odată în clocot, dar mestecând tot într’una 
mai adăugăm ca o lingură unt de raci şi din nou mesj 
tecăm bine ca untul de raci să nu se ridice la suprafaii 
sosuîu- Înainte de a-1 servi, mai adăugmă în sos codiji 
de raci, ferte, curăţite şi tăiate mărunt. 

ţp 

33. Sos englezesc, I 

Tăem mărunt o ceapă mare, o legătură pătrunjel 
verde, 3 sardele de Lisa, spălate şi curăţite, precum şi I 
lingură de capere ; facem apoi un rântaş rumen, dintrj 
lingură unt, cu o lingură şi jumătate făină, punem şi uj 
cătura amintită, să se prăjească, câteva minute; dup 




adăugăm ca un pahar supă de vacă, mestecând 
nu, până se îngroaşe cât trebue ; pe urmă mai pu- 
linguri smântână, trei găîbinuşuri 1 tari, tăiate 
, a lăsat să mai fearbă puţin, apoi servit. 

134. Sos rusesc, 

m mărunt câteva cepe de Ascalonia, şi îe pră- 
> lingură unt ferbinte, cu 100 gr- şuncă feartă, 
•i - dar nu grasă, puţin cimbru, foi de pătrunjel ne» 
lt precum şi un pahar vin alb şi ferbinte, o ceaşcă 
i mi) plină cu sos de unt, (vezi sos de unt) puţină 
pHiră rasă, piper pisat şi sarea trebuincioasă şi dacă 
»* Hă mai adăugăm şi puţin hrean ras ; toate acestea’ 
i fearbă, vre-o 10 minute şi date prin sită. 
ilem două găîbinuşuri de ou în sosieră, punem 
m estea tot câte puţin sos, tot odată şi mestecând 
uman tot sosul şi servit lângă carne de oaie. 

Sos lângă carne de pasere, sau de vitei. 

eăm într’o cratiţă mică 6 găîbinuşuri de ou, 
gură făină fină, 3 sardele spălate şi mărunt 
na ceapă tocată,, o lingură unt, un pahar vin 
dela o lămâie; toate acestea puse la foc şi 
până se înfierbântă şi se îngroaşe, dar să nu 
imediat servit, sau păstrat, punând cratiţa 
vas cu apă caldă, până cere trebuinţa. 

136. Sos franţuzesc. 


f- 

mi într’o cratiţă, pusă la foc Vi kgr. smân- 
fr] uri făină fină, 6 găîbinuşuri de ou, 160 gr. 
• IH<\ (vezi la unturi), până se înferbântă şi se 
dai să nu fearbă, îi adăugăm sare, piper şi 
lămâie după plac şi-! servim. 

Im! sosul ar fi prea gros, îl subţiem cu pu¬ 
ie vacă. 
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137. Mayoneză caldă. 

Mestecăm, într'un castron, 3 gălbinuşuri de ou, c 
50 gr. unt-de-Iemn fin, picurând tot câte puţin unt-d 
lemn şi mestecând continuu, până se face rnayonez, 
Această maioneză o mestecăm, cu sos de unt (ve 
aceia) răcit şi pe urmă cu o lingură muştar francez bui 
pătrunjel verde tocat, şi servit lângă peşte. 

Acest sos sau mayoneză să nu fie lucrat, nici pai 

trat la căldură, căci se strică. 



138. Sos de felina* 

_s 

Tăem 2 ţeline în cuburi mici, le îerbem în apă, da 
numai pe jumătate; scurgem apoi apa iar* ţelina o pi 
ncm într’un sos de unt (vezi la sos de unt) făcut, mlj 
adăugând şi zeama dela o lămâie. 

Batem în sosieră 2 gălbinuşuri de ou, ^nem sosi 
peste ele, tot câte puţin şi bine mestecat şi î 
servit. 

139. Sos de enupere. 

Ferbem 3 ouă cărora le scoatem gălbinuşurili 
Tăiem mărunt 2 cepe mici, adăugându-le 5—6 boai 
de enupere, 2 bucăţi de zahăr, toate pisate în piuliţi 
împreună cu gălbiniuşurile de ou, mai adăugăm puţi 
oţet de vin, 2—3 linguri unt-de-lemn fin şi zeama de' 
o lămâie, precum şi sarea trebuincioasă, toate bi 
mestecate şi servite în sosieră lângă vânat. 

140. Sos de vânat. 




Facem un rântaş, din VA lingură untură şî 2 îingm 
făină ; când rântaşul este rumen, punem o ceapă, tăiai 
mărunt să se prăjească, dar nu de tot, mai adăugânc 
lingură zahăr pisat, lăsând să se rumenească şi aceas* 
precum şi atâta supă de vacă (sau apă), cât cere sos 
5—8 boabe de piper, tot atâta inibahar, o linguriţă 
sare şi o foaie dafin. 
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altă cratită, prăjim într’o lingură untură, o râdă- 
orcov, una de pătrunjel, alta de păstârnac, toate 
u cuţitul precum şi o ceapă tăiată în felii subţiri; 
eestea sunt prăjite bine, le în^arcem în sos, fă- 
le să fearbă ca un sfert de ceas, iar sosul dat 
ă (fig. 85) adăugându-i şi 2 linguri smântână şi 
după plac, — cu oţet, sau cu zeamă de lămâie,, 
lângă orice vânat. 

141, Sos de sardele de Lisa. 


cern un rântaş, nu prea rumen din VA lingură 
şi 2 linguri făină, punând în el şi o ceapă mică, 
mărunt, să se prăjească; după aceea curăţim şi 
bine 3 sardele de Lysa, le tăiem mărunt şi le 
să se prăjească şi ele puţin, adăugând şi puţină 
cât trebue pentru un sos, rr.estecându-le toate 
lăsate să fearbă ca un sfert de ceas şi date prin 
g, 85) servit lângă rasol. 

142. Sos spaniol. 


em înir’o cratiţă sos de friptură, (în care s’a 
tura) un pahar vin vechiu alb, un pahar bulion, 
ră foi de pătrunjel şi arbagic verde, tocate, 
dafin, 2 linguri unt-de-lemn francez, foarte pu- 
ndru şi o ceapă tăiată în felii, toate acestea lă- 
fearbă ca 2 ceasuri, îa un foc lin ; după aceea 
grăsimea iar restul îl dăm prin sită, apăsând 
gură să iasă tot sucul din ele, îi dăm sare, piper 





143. Observaţfunî la prepararea cupercilor. 

lupercile mai mari le curăţim de peliţa de deasu- 
.i crestele de desubt le radem ; ciupercile mici şi 
I curăţim numai de peliţă, lăsând la fiecare şi 
Un cotor, şi imediat puse în apă rece ca să nu se 
,câ ! >acă vrem ca carnea ciupercilor să rămână 













































CIUPERCILE (Tabloul 114 ) 

Mănătarcă rusească. 




Trufe, 



Fig. 4 


•' '» Rnllienă urechiuşe),. 



(Ciupercă domnească obişnuită)* 



Fig. 6 
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ce îe-am schimbat ţn câteva ape reci, le fer- 
> minute în apă sărătă, tu o lingură unt topit şi 
lămâie, apoi le strecurării şi le prăjim năbuşit, 
/rama strecurată păstrată în vase de porţelan, o în- 
1 ‘iirităm la prepararea diferitelor sosuri, ragouts, si 
(ieste fripturi în cursul frigerei. 

144. Trufele. 

Trufele după ce le-am curăţit de peliţă şi creţele 
i -am spălat de nisip şi pământ, în apă rece, le pu- 
iierbe 5—6 minute în vin şi strecurate, tăiate în 
i prăjite năbuşit, iar zeama strecurată o întrebuin- 
a şi Ia champignons (vezi Ia sosul de champig- 


v 145. Urechiusele. 

llrechiuşile le spălăm de nisip şi de pământ, în mai 
ipe şi prăjite, năbuşit cu multă ceapă prăjită, pă- 
i tocat mărunt şi întrebuinţate la prepararea supei 
perei, la mâncare de ciuperci şi sote de ciuperci. 

146. Peliţe (coaja) de champignons. 

‘oliţele de champignons, crestele, precum pelitele 
Ide de trufie, după .ce le-am spălat, le ferbem în 
■upă şi strecurată zeama lor o întrebuinţăm pen- 
Vrite alte sosuri. 

147. Mânătărcile. 

ânătărcile nu se curăţă de peliţă, ci se spală bine 
■ iiate cu sare şi stropite cu zeamă de lămâie, le 
i’<‘ jăratec sau pe maşină, servite imediat calde. 

148. Mânătărci rusesti. 

3 

liiălărcile ruseşti, nu le curăţim de peliţă, nici nu 
ci spălate bine în apă rece, prăjite năbuşit 
inul papricaş din ele, sau prăjite în pesmet pisat. 
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149. Sos de trufe. 

Curăţim câteva (10—15) trufe (Tabl. 114 fig, 4 
lr spălăm şi tăem în felii subţiri. Prăjim trei cepe tăial< 
mărunt în VA lingură unt, punem şi ciupercile, pătrun 
jel verde tocat, acoperind cratiţa să se prăjească nii 
buşit, până le scade zeama ; după aceea punem un p;i 
har vin alb bun, piper pisat, sare şi 5—6 linguri supJ 
de vacă, lăsând să fearbă până când trufele devin moi 
pe urmă mai adăugăm puţină nucşoară şi coajă de la 
mâie rasă, precum şi zeama dela o lămâie. înainte de a 
servi batem două gălbenuşuri de ou în sosîerâ, punei 
sosul peste ele, tot câte puţin şi bine mestecat, apo 
servit. 

150. Sos de mânătărrf. 

Curăţim de peliţă 15—20 mânătârcî (Tab. 114, fip 
3), le tăem în felii subţiri şi Ie punem într’o cratiţă, c] 
o lingură unt ferbinte, cu pătrunjel verde tocat şi foartt 
puţină supă de vacă (2—3 linguri), lăsându-le să si 
prăjească năbuşit, până devin moi. 

Facem un sos de unt (vezi la sos de unt), punei 
mânătârcile în el, acrindu-I cu zeamă de la o lămâie, $. 
servit. * 1 

151 Sos de ciuperci (champignons). 

Curăţim de peliţă 20—30 ciuperci (champignons) 
tabl. 114, fig, 1), le tăem în felii subţiri, şi puse întrV 
cratiţă cu o lingură unt ferbinte, pătrunjel verde tocai 1 
5—6 linguri supă de vacă, lăsate să se prăjească năbu 1 
şit 3 A de ceas, până devin moi. | 

Facem un rântaş rumen deschis, dintr’o lingură uni 
şi două linguri făină, adăugându-i supă de vacă, cât ceri 
sosul, precum şi ciupercile, 2—3 linguri smântână 4 
acrit cu zeama dela o lămâie, servit. 

152. Sos lângă peşte* 

Prăjim într’o cratiţă o lingură făină într’o lingui 
unt, peste care, —• când este făina rumenă, — pun nil 
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ii|m de peşte feri, cât cere sasul şi-l lăsăm să feârbă ÎO 
miluite, şi dat prin sită, (fig. 85); după aceea batem 
i într’o oală, ţinută pe foc, adăugându-i 3 gălbinu- 

SB de ou, puţină nucşoară rasă şi zeama dela o lămâie, 
îl batem cu sârma de spumă, până începe a se în- 
.1 şi-l servim numai decât peste peştele fert. 
ii caz când acest sos ar trebui să mai stea, atunci 
II pA străin cu vasul în care se află, pus în alt vas, cu 
"i" caldă, până !a trebuinţă. 

153. Sos de melci. 

berberii 10—15 melci în apă sărată, îi scoatem cu 
iliţa din căsuţe, îi spălăm bine şi le tăem codiţele; 
ceea îi tocăm bine cu o ceapă, 3—4 sardele de 
lăţite şi bine spălate precum şi cu puţin usturoi, 
cern un rântaş într’o cratiţă, dintr’o lingură unt 
VA linguri făină; când rântaşul este rumen, punem 
icătura de melci, precum şi atâta supă de vacă, cât 
osul. 

latem în sosieră 2 gălbenuşuri de ou, cu zeama 
lămâie, punem sosul peste ele, câte puţin, mes- 
-I bine, şi servit. 

154. Sos de franzelă cu hrean. 

iem 3 franzelute în apă, Ie stoarcem bine şi Ie 
m într’o cratiţă mică, punând peste ele, supă de 
t cere franzela, precum şl o lingură unt, lăsând 
ă, acoperit, ca o jumătate de ceas; după aceia 
ugăm o lingură bună hrean ras, puţină sare şi le 
m toate bine; dacă vrem, mai putem pune şi 2 
smântână, şi servit lângă rasol de carne, sau 
ştiucă feartă. 

2. SOSURI RECI. 


155. Sos de anis (anason). 

t em un sos de unt (vezi sosul de unt), în care 
11 > linguriţă anis pisat, şi lăsat să dea odată în 
servit lângă peşte. 


X 











156. Sos de icre de stiucă. p irite, puţină sare şi untdelemn fin, picurând tot câte 

i Hm şi bine mestecând tot numai într’o parte ; punem 
Batem cu furculiţa într’o farfurie 150 gr. icre d pui in oţet şi le mestecăm toate ca o jumătate de ceas. 
stiucă, proaspete, cu tot atâta unt-de-lemn pus nu dec nmmn această compoziţie să stea pe ghiaţă, până cere 
dată, ci în patru rânduri după fiecare rând bine bătut Irrlwinţa, apoi servită lângă mâncări reci de peşte, sau 
îi adăugăm 2—3 gălhinuşuri de ou ferte şi date prin sil. ||l a fripturi, etc. 

Mayoneza rece, trebue lucrată vara în pivniţă rece, 
* • lama, într’o odae rece şi ouăle să fie proaspete. 

161. Altă mayoneză. 


oţet după plac, toate bine mestecate şi servit. 

157. Sos de muştar. 

y 

Curăţim 4—5 sardele de Lisa, le spălăm şi pisai 


în piuliţă, cu 6 gălbinuşuri de ou ferte tare, şi date pri . - , 

silă; tăem o ceapă mică cât se poate de mărunt, tot. , , , v s 4 

tata pătrunjel verde, mai adăugăm şi 2 linguri bune ,1 ' ’""' and S1 0 lm(iura Unt 
muştar francez, puţin unt-de-lemn, oţet, sare şi pipe 


sosul si servit, 


Punem într’un castron 5 gălbinuşuri de ou, presă™ 

mestecate tot într’o parte, 
lingând şi o lingură untdelemn, la început picurând 
i'rtna începe să se formeze mayoneza apoi din ce în ce 

toate bine mestecate până când s'au îngroşat cât cei mai mult - P ână f an f m 1 ; fert untdele ™' 

r ? I lupă ce am puS tot undtdelemnul, punem zeama dela 

l.iinâîe, 2 linguri oţet de vin şi la urmă 2 linguri de 

158. Sos tartar. 1 mestecând bine după fiecare. La mayoneză, prin- 

mi este să fie ouăle proaspete şi recî şi mestecate 

Tăem ,cât se poate de mărunt, 3- 4 cepe mai adăJ într’o parte şi fără întrerupere. Mayoneza trebue 

gându-le 2 linguri de muştar franţuzesc şi 2 linguriţe j l|i|,! ' La un loc răcoros, atât iarna cât şi vara. Când 

untdelemn, mai adăugăm puţin pătrunjel şi tarhon ti e gata, vara trebue să o păstrăm pe ghiaţă, 

cate, puţin oţet de vin, sare, piper şi ceapă tăiată, Cu această mayoneză se pregăteşte salata de beuf. 

mestecăm toate încet şi tot într’o parte. In caz când siţ 

sul ar eşi prea legat, ii mai adăugăm puţin oţet de vii 
sau de tarhon. 


162. Mayoneză cu unt. 


î 59, Alt sos tartar. 

Pregătim o mayoneză bună (vezi la maioneză), | 
care punem 2—3 castraveţi mici, acrii şi tăiaţi în fon 
de tăeţei, 3 sardele de Lisa, curăţite şi spălate, foi 
pătrunjel mărunt tocat, şi puţin piper spaniol pis; 
servit* 

160. Mayoneză rece. 


acem o mayoneză ca cea de sus ; mestecăm 200 
proaspăt până se face ca spuma şi-l mestecăm 
oneza. 

•in această mayoneză putem face cu maşina de 
(îig. 50), diferite figuri, garnisind peşte sau 
uri reci. 

az că această cantitate e prea maie, luăm din 
pe jumătate. 

163. Sos de cap ere cu sardele de Lisa. 

* 

u ă 1 n mărunt ceapă verde, pătrunjel verde, tar- 
1 l»aj.ţie verde, din toate câte o linguriţă : tocăm se- 


Dăm prin sită, într’un castron mic, 2 gălbinuşuri 
ou, ferte tari; în acestea mai punem alte 2 gălbinuş 
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parat repe de Ascalonia şi o lîngisră cajfere, sdrobiti 
In piuliţă 6 sardele curăţite şi spălate, cu 6 gălbinuşui 
ftr(c tare pe care le dăm prin sită; toate acestea le mes 
tec.im şi le mai adăugăm atâta oţet de tarhon, cât s 
cere spre a se tngroşâ sosul, punând şi puţin piper pi 
sat. Dacă avem gelatină de carne, cu oase, punem îi 
sos ca 2 linguri, căci aceasta îi dă un foarte bun gust, şi 
servit 





n 






JfiA 



164. Sos de mere cu hrean. 


) 


Curăţim de coajă 5—6 mere, le radem pe razatoarJ 
şi le mestecăm cu o lingură hrean ras, 2 Unguri zah;î 
pisat, precum şi 2 linguri oţet şi servit, lângă rasol d 
pasere, sau de vacă. 

165. Sos de hrean. 

Curăţim o rădăcină de hrean, o dăm prin răzătoan 
îl opărim cu puţină supă de vacă, dar nu grasă; dup 
aceea îi adăugăm puţină sare, oţăt şi 2 linguri smântâni 
sau iaurt şi le mestecăm bine şi pus în sosieră, servi 
lângă orice rasol. 

Î66. Sos de muştar englezesc. 


Curăţim 4 sardele de Lisa, le spălăm bine, şi pisai 
în piuliţă cu pătrunjel verde şi câteva cepe de Ascaf 
nia, şi toate date prin sită, mai adăugându-îe 2 îingn 
muştar francez, 6 gălbinuşuri ferte tari, şi date prin sit 
puţin zahăr, sarea trebuincioasă, 5 linguri untdelemn fi 
puţină zeamă de lămâe, oţet de tarhon; toate acesh 
bine mestecate până capătă sosul grosimea lui normal 
şi servit. 

167, Sos de meîcî cu hrean. 

Ferbem 10—15 melci în apă sărată, îi scoatem 
căsuţe, îi spălăm şi tăindu-îe codiţele, îi tocăm măr 


ceapa- Aceasta comp^siţie o punem înfr’o so¬ 
mai adăugându-i o lingură bună hrean ras, puţin 
1 pisat, sarea trebuincioasă, unt-de-lemn fin şi oţet 
s uie spre a se îngroşa sosul ca de regulă şi servit. 

168. Sos de untdelemn. 


Mestecăm 4 linguri untdelemn fin, cu o lingură 
«lât de vin, puţin pătrunjel tocat, tot atâta ceapă şi ar¬ 
ie verde tăiate mărunt, precum şi 6 gălbinuşuri de 
““te tare şi date prin sită; toate acestea bine mes- 
şi dându-le puţină sare, piper pisat, puse în so- 
* servit. 

*169. Sos de icre negre. 

un prin sită 6 găbinuşuri de ou, ferte tare, adău- 
-le 2 linguri icre negre, puţină sare şî subţiat şi 
icstecat cu oţet şi untdelemn, servit 

170. Sos de Geneva. 

iăugăm la 6 gălbinuşuri de ou ferte, tare, date 
■ilă, 4 gălbinuşuri neferte, o lingură muştar fran- 
iţină sare, 150—200 gr. untdelemn fin, şi le mes- 
hine, ca pentru o maioneză mai subţire şi acrit 

de tarhon, piperate puţin, servi* cu sparanghel» 
conopidă, 

m- 171. Sos de ouă ferte. 

aa bem 5—6 ouă şi după ce s’au răcit, Ie curăţim 
ia şi tăiate mărunt, afară de 2 gălbinuşuri pe cari 
1 prin sită şi le mestecăm cu 2—3 linguri de oţăt, 
peste ouăle tocate, mai adăugând arbagic verde 
1 "inii, puţină sare şi bine mestecate, puse în so- 
servit. V 
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172. Mayoneză cu scrumbii. 

Facem o maioneză (vezi aceia) căreia îi adăugl^K 
o lingură de muştar franţuzesc şi o scrumbie sării 
bme spălată, curăţită de oase şi tocată foarte măru 
In locul scrumbiei putem pune 4 —5 sardele de Lisa l^Hr 



CAPITOLUL III 


tocători şi ragouts 


i . i l< mătură de carne de vacă, pentru paştetă- 

1(11 O jumătate kgr. muşchi de vacă (fig. !)■ to- 

' ‘ 80 & r • slănină proaspătă, 2—3 sardele de 

|f iiirâlile, bine spălate şi mestecate cu o franzelută 
fl fi -apte dulce, dar bine stoarsă şi sfărâmată. 2 
* 9 mică şi pătrunjel verde, tocate mărunt, 

^^trebuincioasă; toate bine mestecate sî ti- 
F se înferbântă, apoi adăugăm şi carnea 

w A| Ifllfcttcându-le toate din nou bine şi întrebuin- 

» -'iiiplutură. 

i b Altă tocătură de came de vacă, 

. 0 i l,m ătate kgr. carne moale de vacă si îu~ 

fcn nme de porc (fig. î) ; tocăm şi 80 gr 
" !»ri», 1S pata ; prăjim o ceapă mică şi tocată mă- 
LP t. luimră untură ferbinte ; după ce ceapa este 
r i. o hi.mi dcla foc, punând peste ea, atât carnea 
M i hi ,i - l.miim, un ou, 3 linguri orez spălat, puţin 
' b' iic bme mestecate, apoi întrebuinţate ca 
Z" 11 i; r " somate de varză acră, sau facem din 
.. " , " uiu ie P ure , în care caz lăsăm orezul 
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175. Tocătură de came de vitei. 

Tocăm ca un sfert kgr., carne friptă de viţel, 
rece adăugându-i o franzelută muiată în lapte dulce, I 
stoarsă şi sfărâmată, precum şi 2 linguri unt, în care 
prăjit 3 cepe tocate mărunt; această compoziţie o 
săm bine în piuliţă şi o punem într’un castron, mai aii 
gându-i 2 ouă întregi, puţină sare, piper şi pâtru 
verde tocat, mestecându-le toate bine apoi o întreb 
ţăm, făcând din ea găluşti sau cârnăţei în supă de v 
sau : dăm găluştele sau cârnăţeii prin ouă bătuîj 
pezmet pisat şi prăjit rumen în unt ferbtnte servit 
supă de vacă sau şi ca garnitură. Tot această toca 
n în+rphttintăm ™ adaus, în diferite budinci şi pali 

rt ntrn O îl jTb O î rt /N f'-f 1 


( , i,. i j" etg. ' U easca ’ sau 5' pentru budincă, paştete 

fi 178 Toc ătură de came de miel, 

•.■«?“»•'» QxssKsaaf a* 

Vi întrebuinţate spre a b J ne mes ' 

I‘n"n eI e ™?«. sărmăluţe din foi d*e Ijtâ ullere'etc 
pseşte smantana punem 3—4 linguri supă de 


supa 

o întrebuinţăm ca ... -- y - r ~. 

Vrern să fie tocătură ceva mai moale o subţien T70 ~ „ 

2 linguri de smântână. v ^ * ca Ura ^ ln res tori de rasol. 

de viţel, pregătită franţu. „.A .a?ală 8 aponM<J mai w>: " orice 

g, câine de „ţel, Irlp.ă s , . .'***%*£• & * 

'mu de carne, puţin oiner ii i , 1 Ddtutc > 

Îin ouă Mfmt" PeSmet ’ Şn ‘ îe!e «au piftelet 

frrbinte rumen şi le servim în supă de vacă sau 

|' a / & ? u n “ mai singure cu sos de capere ' 
l, le ' na, nte de a fi servite, le lăsăm să fearbă nu 

‘ S6rVim ' PUnem peste ele > 


176. Tocătură de carne r -_ 0 -, 

Tocăm o jumătate kgr. carne de viţel, friptă şi 
cu 100 gr. slănină proaspătă, mai adăugând o fra 

luţă muiată în lapte dulce, bine stoarsă şi sfărâma 
ouă, puţin piper şi sare, puţin pătrunjel tocat; toal 
cestea bine mestecate ; prăjim într’o cratiţă o t 
mică, tăiată mărunt, în o lingură unt, adăugăm şi < 
poziţia de tocătură, mestecând-o pe foc, până st 
ferbântă, apoi răcită, pisată în piuliţă şi întrebai)) 
Tocătură aceasta o putem întrebuinţa şi ca adaus i 
ferite budinci sau pateuri. 


1 


77. Tocătură din orice friptură rece. 


Tocăm un sfert kgr. orice friptură rece, cu l. r >' 
şuncă feartă, o ceapă şi pătrunjel verde, tocat. Mesb 
într’un castron o lingură bună de unt, până se fai 
spuma, adăugându-i 3 ouă, puţin bătute, precum I 
cătura de carne, puţin piper şi inibahar pisat, şarel 
buîncioasă, 2—3 linguri smântână apoi toate bine 
tecate. 

Această tocătură o întrebuinţăm pentru 


ISO. Tocătură pentru plăcintă. 


a l 




v- ;, pr"iăî ta'î^ r e, /r ătate de vacă ?>■ jumătate 

. J ni ,ntr o cratiţă mare, un kgr. ceană 

1 1 1111 ^g r - untură; după ce c n a Da p<up r 

toeătma de camele 

•' '■<' IMăjermcă până scade zeama, mestecând 
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din t Aiul in când să nu se ardă; când începe a se prăji 
(« hi.Mii dcla foc să se răcească apoi întrebuinţată numai 
pentru a umplea plăcinta cu carne. 

181. Tocătură de mărantae 

Ferbem măruntaele unui miel sau jumătate din ale 
unui viţel. într’un kgr. apă, cu o rădăcină pătrunjel, una 
de morcov, o foae dafin, 10 boabe piper, tot atâta ini* 
bahar, 1—2 cepe şi sarea trebuincioasă; după ce mă¬ 
runtaele sunt ferte, le scoatem pe o scândură, să se 
răcească, şi le tocăm cât se poate de mărunt. 

Prăjim 3—4 cepe tocate mărunt, într'o lingură un¬ 
tură şi când ceapa este rumenă punem şi tocătură cu 
puţin pătrunjel verde tocat, puţin piper, foarte puţinii 
sare şi o lingură pesmet pisat, mestecându-le bine, fără 
a le mai lăsa să se prăjească. Această compoziţie o în¬ 
trebuinţăm la pregătirea strudelului de măruntae (vezi 
la strudet) şi a urechiuşelor de aluat, în supă (vezi 1; 
urechiuşe), etc. 

182. Umplutură de raci» 

Radem de coajă 2 franzeluţe mici, le punem în frişca 
sau în lapte dulce până se moaie, apoi stoarse, sfărâj 
mate şi mestecate bine cu o lingură, unt.de raci (vezi I 
unturi) ferbinte şi lăsate să fearbă puţin până devine n 
aluat, nu uscat şi până se deslipeşte de lingură, dup 
aceea lăsat să se răcească* Mestecăm într’un castron, i.j 
lingură unt de raci (vezi la unt de raci), cu 3 gălbinuş i 
de ou, puţină sare, frunze de pătrunjel tocate măruiiij 
15—20 codiţe de raci ferte şi tocate mărunt, puţină nu 
zăre prăjită năbuşit adăugând şi compoziţia deja răci!.' 
iar la urmă mai adăugăm spuma bine bătută dm 3 alf> 
şuri, toate bine mestecate. Cu această compoziţie uni 
plem2pui.. I 

183. Tocătură de vânat 

Tocăm un sfert kgr.,. carne de vânat, friptă şi reci 
cu 150 gr. slănină proaspătă, 5 sardele de Lissa, curl 



spălate, o lingură capere şi 4 cepe de Ascaionia. 
opim într o ciatiţă o lingură bună de unt, în car^ 
2—3 linguri pesmet pisat, dar nu prea tare, si 
acestea, punem şi tocătură, mestecând şi lăsând 
prăjească, dar nu mult; apoi îi adăugăm 4—5 ij n - 
supă de vacă, 3 4 linguri oţet de vin, o sărăm bi- 

J fY' V v- v * ' ' " 


;>i o lăsăm sa se prăjească, puţin timp năbuşit. Ba- 
tr un castron 4^gălbinuşuri de ou cu 5 linguri de vin 
-4 linguri supă de vacă, şi toate puse în tocătură, 

inferbânte apoi luată deîa foc şi păstrată până la 

i fa. 


184. Haşe de raci. 


lestecam o lingură unt de raci cu 3 gălbenuşuri de 
>i mai adăugăm ea 20 codite de raci ferte si mă 
'cate precum şi o franzelă mică, mulată în frişca, 
sare, toate acestea pisate în piuliţă, şi date prin 
u această compoziţie umplem haşeul din aluat de 


185. Umplutură pentru pateuri. 


stecăm o lingură .unt de raci (vezi unt de raci) 
: ; i benuşuri de ou, mai adăugând carne de raci 
-0) feaiţa, curăţită şi tocată mărunt, precum şi 
ze uţa nucă muiată mai înainte în friscă sau în 
fnlce şi stoarsă bine, puţină sare; toate pisate în 

şi date piin sită. Cu această compoziţie umplem 

> ■ * 


* 


186 . Umplutură pentru pul* 


'"';un mărunt 4 ficaţi de pui, cărora ie mâi adău- 
capa prăjită şi tocată mărunt, puţină sare şi pi~ 
01 d , e Pătrunjel tăiate mărunt, două franze- 
m !a P| e dulce şi bine stoa-rse, precum si 3 
1 -A' acestea le mestecăm bine laolaltă şi cu ele 
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187. Umplutură pentru pept de vitei sau miei. 

Mestecăm într'un castron o lingură bună de im 
tură. până se face ca spuma, în care punem 4 ouă, bin> 
bătute, puţină sare şi piper pisat, pătrunjel verde ta 
iat mărunt, o ceapă mică tocata mărunt şi atâta pe* 
met muiat în lapte dulce, ca să căpătăm un alua 
moale; cu această compoziţie umplem peptul de viţel 
sau de miei 


188, Umplutură de orez. 


Prăjim, năbuşit, 4 linguri orez (vezi la garnituri) 
tot asemenea prăjim năbuşit 10—15 ciuperci (ve* 
garnituri), prăjim năbuşit şi boabe de mazăre verde, 
(vezi garnituri), dar fiecare separat. După ce sti 
răcit şi una şi alta. Ie mestecăm, adaugându-le şunc 
feartă, slabă şi tocată, sau limbă, precum şi 2—3 od 
bine bătute mai înainte. Cu această compoziţie puten 
umplea purcel sau pept de viţel. 


189. Umplutură de şuncă. 

Prăjim, dar puţin, 80 grame măduvă de vacă < 
8—10 cepe de arbagic şi pătrunjel verde tocat. Dupil 
ce s’au răcit, Ie adăugam o franzeluţă muiată în su| 
şi bine stoarsă, puţin piper, 2 ouă întregi şi 260 grai) 
şuncă fearta, slabă şi tocată mărunt; toate acesi 
bine mestecate. Cu aceasta compoziţie umplem <l< 
pui, sau un pept de viţel. 

190, Umplutură pentru peşte. 


Prăjim într’o tigaie, 4—5 cepe mari, tocate iu 
runt, într’o lingură de untură; când ceapa este prl 
jită, o luam dela foc, adăugându-i 4 linguri orez spăl 
şi fert pe jumătate, puţina sare, piper pisat şi foi <1* 
pătrunjel tăiate mărunt; toate acestea mestecate bin 
Dacă vrem, mai putem adăuga în compoziţi;) 
sus şi o mână de stafide mici, negre. 

Cu această compoziţie* umplem peştele, sau 
puii. i 
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^ 191. Umplutură de nud pentru peşte, 

iwS t H ®/ e mari Şi tocate mă- 
•-■in dela foc S i îi adău^ăn 6Ste l? ăiită - ° 

-a °|ţ ttîăstg 

!» «35 

, _ 192 - Umplutură de champignons. 

..' I0 ^7 15 chlpei - ci (eiampîgnonsî. 

1 ' '"‘tof ve *d®tăiat măraid. După c^s’atfrăcit^adf 1 

m ili'a bine mestecate ’cfi ’ P ÎS er Şi sare * boate 

.- pui. “• 


RAGOUTS 


193. Ragout delicios. 

'<■% în a f Pâ f ă ^ ată; du P ă ce sau 

■m o m g „ ră .t, într;o crat4ă JJ 7.S 

! P l !l ,n oto. 15—20 creste de 

inr>i"-nris /r-' 1 - de piele; curăţim 15—20 

h o n P onărim e f el ^ pră J im se P«at în 

( P e lita s “poi il prăjim năbuşit, î„ p u - 

1 un sos de unt (vezi la sos de unt) în care 

d<* r'iri rrZ C + mestecat ’ Punem apoi si 
ol! 1 ' e e de cocos > ciupercile şi creerii 

.. iu ,.s,ii <l7untT m SC “ S gr&imea> le mesteoă “ 
























































































frunjel, una de morcov, alta mică de păstârnac. să se 
Jfl'iJ cască puţin; punem apoi peste ele apă, sau supă 
' v *'ică dacă avem, — acoperind cratiţa, să fearbă, dar 
de tot; scoatem apoi spata să se răcească, după a- 
! i o tăiem în cuburi mari. 

'1 aem o ceapă, mărunt şi o prăjim într’o lingură 
"i ( când ceapa este rumenă, punem şi cuburile de car» 
precum şi puţină supă de vacă, lăsând să se pră- 
- • a năbuşit, deplin. Prăjim într’o cratiţă mai mică o 
nră făină, într’o jumătate lingură unt'; când rânta- 

iii _ .. _ _ . J-* v w * 


Tot în acest sos mai punem conopidă, sparanghel 
şj boabe de mazăre, toate ferte în apă sărată, şi stre¬ 
curate. 

Acest ragout, pus într’o farfurie mare şi adâncă, 
îl garnisim de jur împrejur, cu orez prăjit năbuşit, sau 
cu paştete de unt (vezi la paştete de unt), apoi servit, 

194. Alt ragout. 

Tăiem felii, friptura de viţel, pe cari le punem pe o 
farfurie ; prăjini 2 cepe tăiate mărunt, într’o lingură unt, 

adăugând 2 linguri pesmet pisat, 4 sardele de Lissa^cu- „| rS te rumen, opunem puţină supă de vacă. mestecând 

răţite şi tăiate mărunt, puţină sare, toate lăsate să se . . facă cocoloaşe, mai adăugând si câteva linguri 

prăjească năbuşit, dar nu mult. Lngem fiecare din felim ,,, g|h bun. Acest sos îl punem peste carne garnisind 

de carne cu jumătate din compoziţia arătată mai sus „ ■ mperci (champignons) prăjite năbuşit’.- sau cu 

aşezându-le pe o farfurie până Ia trebuinţa; cealaltă ,,.,,igh e i prăjit, ori cu cârnăţei de tocătură sau de 
jumătate a compoziţiei, pusă într’un castron adânc şi ,, ( j (vezi la garnituri) apoi servit 
mestecată cu 2 gălbenuşuri de ou, 2 linguri smântână, 

şi o mai subţiem cu câteva linguri de supă de vacă. 

Prăjim năbuşit, într’o lingură unt, câţiva (2—3) 
morcovi tăiaţi felii subţiri, îi punem în ragout-ul subţiat 
iar peste feliile de morcovi, aşezăm feliile de carne unşi 
şi peste acestea, presărărn ciupercile (champignons) 
curăţite şi tăiate mărunt, acoperind castronul cu ,un ca 
pac să fearbă în aburi, timp de un c^as; apa} garnisii 
cu conopidă prăjită sau cu cartofi prăjiţi, imediat servil 

195. Cerc de orez cu ragout. 

Ungem un cerc gol la mi jloc cu unt; punem un rân 
codiţe şi foarfeci de raci ferte şi curăţite, apoi şparan 

ghel şi conopidă ferte în apă sărată şi opărite cu ti 
proaspăt, iar peste acestea orez prăjit, năbuşit (vezi I 

garnituri), şi apăsat bine, în cerc, apoi, fert în ^ aburi hm 
de un sfert de ceas (vezi ferbere în aburi), răsturnat 
o farfurie mare rotundă, iar în golul cercului punem 

ragout de carne cu sos după plac şi servit. 


196. Ragout de căprioară. 

Punem o spată de căprioară, într’o cratiţă mar-; 

. ^ r | 


câteva felii slănină proaspătă, 1—2 cepe, o rad.u ml 


197. Ragout de sparanghel cu scoici de Mare. 

rbem sparanghel în apă sărată şi-l strecurăm: 
-ceea îl aşezăm pe o farfurie lungă de porcelan, 
'ic mai înainte, bine, cu unt; peste sparanghel pu- 
lăduvă de vacă, curăţită de peliţă şi tăiată în bu- 
igi, iar între aceste 2 straturi aşezăm o scoică de 
.coasă din ghioace, stropită cu zeamă de lămâie, 
ud peste tot cu pesmet pisat şi dată farfuria în 
ca 10 minute, după aceea scoasă si imediat 

J 

198. Ragout de rad. 

»ă ce am făcut un sos rumen deschis şi acrit cu 
V lămâie, îi adăugăm o lingură de unt de raci 
fcartă de rad (25-30) ferţi şi curăţiţi 
15 20 champignons prăjiţi separat năbuşit, 
toate laolaltă puţin, şi dres cu 2—3 gâîbenu- 
mai adăugând măruntae ferte, de paseri şi 
‘ dr jur împrejur cu conopidă şi sparanghel, 
Ta sărată şl opărite cu unt proaspăt, servim. 


de 
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199, Alt ragout delicios. 

1 rigem năbuşit un pui mare; după ce este fript 
îl îăiem în bucăţele. Prăjim năbuşit ciuperci (duun- 
iiguons) şi boabe de mazăre; facem un sos gros de unt, 
pe caile»! subţicm cu un pabar de vin alb bun, dându-i 
piper şi sarea trebuincioasa, şi Ie niestecam toate bine, 
punem apoi ciupercile şi mazărea, prăjite năbuşit, în- 
ido farfurie lunga, iar peste ele punem amestecul din- 
£’o lingură de unt, cu 5 gălbenuşuri de ou înferbân- 
tate, şi garnisind de jur-împrejur, cu cotlete mici de 
miel, sau cu morcovi imitaţi, sau cu conopida prăjite» 
(vezi la garnituri), servim. 

200. Adaus la ragout fricaseu* etc* 

Resturi de carne de vitei, oase, putină şuncă ne- 
feartă. o ceapă, un morcov, un păstârnac, un pătrun¬ 
jel şi o jumătate ţelina, toate tăiate belii şi prăjite eu 
carne cu tot într’o lingura de unt, apoi punem supt' 
peste ele şi lăsate să fearbă; când sunt aproape gata, 
mai adăugăm un rântaş rumen deschis din unt şi ta¬ 
ină, lăsând să fearbă puţin, apoi strecurat şi dat prin 
sită, mestecând conţinu până se răceşte şi capătă dea¬ 
supra o peliţă, apoi păstrat într’un vas mic de por¬ 
ţelan şi întrebuinţat ca adaus la ragout. friscaseu şi 
la diferite mâncări cu sosuri. 

201. Urechi de viţel cu ragout. 

Tăiem la baza lor, 4 urechi de viţel, dar aşa ci 
puse pe scândura, să stea drept în sus, apoi le cură (inii 
şi spăl ăm bine să rămână albe; după aceea le ferbeii 
în apă sărată, clar nu prea mult, cu o rădăcină d« 
morcov, una de pătrunjel, una de păstârnac, una <li 
ţelina şi o ceapă, fiind ferte le scoatem pe o scândurii 
să se svânte bine şi rotunjind cu foarfecele margini 
urechilor, le aşezăm în mijlocul unei farfurii nuiri 
rotunde, punând de jur-împrejur un ragout, dupj 
plac, şi împrejurul ragout-ului garnisind cu boabe <l| 
mazăre, prăjite năbuşit, conopidă şi sparanghel, feri 
în apă sărată şi opărite cu unt. 


i 


CAPITOLUL IV 


ASSIETE 


202 - Gelatina (aspicul) şi prepararea ei. 

1 >,,ncm într ° mare 4—5 kgr. apă, 4 picioare 
•(< b 4 picioare de porc, 1 kgr. carne de vacă 1 

* k - r ‘ vin 1 alb ’ tot atâta oţet şi le ferbern, însă sa 
lîH,mi a-î * ua spuma de câte-ori se face. După ce 

,, * H r ceasuri ad ăugăm: o rădăcină morcov, una de 
bimjH, o ceapă, coaja rasă dela o lămâie. 10_T 



. ■ i u j ^ ^ \ o linguri 

V' 1 ' i'T e mai fearbă ca 1 ceas- Când carnea d- 

.' fi î‘ fe »* a ; o scoatem afară, mai adăugând celo 

.'/" ™l a : 3 lm S uri ^ zahăr ars (vezi zahăr ars) 

■ ' " 1 < ■■■; rha încet, ca un ceas, apoi streeurăm zeama 

3 ou2 spărgându-le le punem cu coaji 

, ' 1 riltl ţa mare cu zeamă din 2 lămâi şi 2 lin 

U i'. V ; y ,n ’ lar P este ace siea, punem zeama stre 
' " ' o la un foc iuiesibătându-o cu sârmă d< 

",. ] ] an ^ î,lce P e a ferbe; luăm apoi cratitf 

" ■' «'am la marginea maşinei, să fearbă foarte 
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mi- el, timp de un sfert de ceas ; după aceea stiecuiăn 
din nou zeama printr un şervet, într’un castron adam 
O parte din zeama strecurată, o punem într’alt castn> 


mai mic şi o colorăm cu puţin sirop de cârrnâz, da* n 
prea închis. Aşezăm ambele vase cu zeamă, la un lo 
rece, până ce zeama din ele se întăreşte mai tare deci 

piftiile, apoi o întrebuinţăm. 

Vrem să avem mai mult timp gelatină (aspic) gat 
atunci strecurăm zeama, după ce am bătut-o cu ouăle 
de a dreptul în borcane de sticlă mai mici, acopcrin 
du-le cu o cârpă curată şi peste aceasta cu hârtie dl 


pergament dublă, apoi le legăm bine şi de mai mulk ol 
cu o sforicică, şi ferte ca 5 minute în aburi, cu sticlă o 

tot.. (Vezi pregătirea compotului). 

Astfel putem avea gelatină (aspic), preparată tiu 
de 3-—4 săptămâni, deschizând de câte ori ne trebuii 
câte o sticlă pe care o ţinem ca un minut în apă cald 

apoi punânduo întrio farfurie, o tăiem in bucăţi di ei 
sau mărunt de tot şi servită. Putem pune gelatina săi 
întărească şi în formă (fig. 124), de unde apoi pult 
scoate şi tăia, garnisind diferite mâncări, cu ea. I 
Dacă vrem să fie gelatina mai limpede şi mai du 

chisă, atunci o preparăm numai din picioare şi din cari 
de viţel şi de paseri ; morcovi să nu punem, ci punem ni 
mai zeamă de lămâie. Când vrem ca gelatina să fie i. ■ 
închisă, atunci prăjim carnea puţin mai înainte, cu nul 

covi şi ceapă, apoi o ferbern şi când este aproape ga 
mai adăugăm puţin zahăr ars, şi stins cu câteva mifj 
de apă. Când vrem ca gelatina să fie roşie, o colorăm 
sirop de cârrnâz (vezi sirop de cârrnâz), sau cu zc;i 
de sfecle roşii, iar când vrem să fie galbenă, o coloij 

cu şofran (vezi la şoîran). | 


203. Ficat de gâscă cu gelatină (aspic). 

1 hmern în trio cratiţă o rădăcină pătrunjel ,una de 
1 °v, alta mică de păstârnac, o ceapă, toate tăiate 
dii, puţină coajă de lămâie rasă, iar peste acestea, 
de slănină proaspătă; pe urmă le acoperim cu o 



Fig. 115 


e albă; peste hârtie aşezăm ficaţi întregi de gâscă 
h 5—b cuişoare, şi acoperiţi cu altă hârtie albă, 
|.^are punem alte câteva felii slănină proaspătă şi 
ii tăiate, apoi punem un sfert kgr. ; vin alb şi aco- 
i cratiţa, lăsand-o la marginea maşinei, să se frigă 
vă, dar încet, timp de 2 ceasuri; după aceea punem 
•i cu conţinutul ei la un loc rece, să se răcească, 
'"■linte de a servi punem ficaţii pe o scândură, îi 
,m de hârtie apoi îi. tăiem în felii şi puşi pe o farfurie 
, felie lângă felie, garnisindu-i de jur-împrejur, cu 
mi (aspic), tăiată mărunt. 

! l Ficat de gâscă cu trufe în gelatină (aspic) 

hm cm, pe fundul unei forme, felii de ficat de gâscă 
mă de stea, peste ficat punem gelatină (aspic) 

1 ■’ :> 3 degete, după ce aceasta s’a întărit, punem 
ea un strat boabe mazăre verde, prăjite năbuşit. 

!t peste acestea punem binişor un alt strat de 
u ( i pic), ca de 2—3 degete gros şi după ce s’a 
. aşeză in peste ele trufe (Tabh ÎÎ4, fig- 4), pră¬ 
buşii, dar reci,\ iar peste trufe, punem un nou strat 
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dc* gelatină (aspic), până se umple forma (vezi fig. di 
sus) apoi pus la ghiaţă, 

Puţin înainte de a servi ţinem forma cu gelatină, îi 
apă caldă, apoi imediat răsturnată pe o farfurie mare ■ 

din distanţă în distanţă punem ouă ferte, tăiate în 4, sai 
cozi de raci, sau creste de cocoşi. 

Tot în chipul acesta, putem prepara gelatina (as 
pic) şi din alte diferite cărnuri, de paseri mari sau m: 
mici, de viţel, de peşte, etc., tăiate în bucăţi, 

205, Cap de viţel m gelatină. 


După ce am curăţit şi spălat bine im cap.de viţel,! 
tăiem prin mijloc în două, şi pus în apă sărată clocotind 
să fearbă; mai adăugăm o rădăcină de morcov, un p, 
trimjel, un păstârnac, 3 cepe albe. frunze de pătrunjel! 

coaja rasă dela o lămâie. După ce s’a fert bine, îl scol 
:tem şi-l punem în apă rece, să stea ca un sfert de cea 
In zeama în care a fert capul, ferbem două picioare d 
viţel curăţite şi spălate, 10—15 boabe de piper alb, d 
atât inibahar, până ce scade ca să căpătăm un sfert kg 
zeamă strecurată, în care mai punem zeama dela o l 

mâie, apoi din nou strecurată prin o sită .dea 
şi lăsată să stea puţin ; până atunci desfacem carm 
de pe oasele capului, o tăiem bucăţi lungi şi subţiri, o pi 
nem întrio formă de gelatină, iar zeama o strecurăm prii 
triun şervet peste ea, lăsând să se întărească la un I» 
rece. După aceea răsturnată pe o farfurie rotundă 
garnisită de jur-împrejur cu ouă ferte şi tăiate în pali 
sfecle roşii ridichi de lună, pătrunjel verde, iar deasup 
câteva felii de lămâie, servită. 

206, Ficat de gâscă împănat cu trufe. 

Spălăm ficaţi mari de gâscă grasă, îi împănăm 
trufe curăţite şi în bucăţi lungăreţe tăiate, apoi îi sănii 
Punem întrio cratiţă o rădăcină pătrunjel, una 
morcov, una de {elină şi alta mai mică de păstârm 


i'ăiafe în felii, peste care punem felii de slănină 
păta, tăiate subţiri ; peste slănină punem o hârtie 
i, bine unsă cu unt şi pe hârtie punem ficaţii, aco- 
i ■ ftidu-i cu o altă hârtie albă, unsă cu unt şi peste ea 
1 Jelii subţiri de slănină proaspătă; pe urmă acoperim 
n|a să se frigă năbuşit. 

I Jupă ce ficaţii sunt fripţi, îi scoatem pe o scândură, 
i'.niăm hârtia, iar zarzavaturile rămase în cratiţă, le 
■ ii mu, mai adaugându-le o ceapă tăiată mărunt, precum 
m furile de trufe ce ne-au mai rămas, dela împănatul 
•tllor. După ce s’au prăjit zarzavaturile bine, presă- 
Hli o lingură făină fină peste ele, lăsând să se pră- 
Ică şi aceasta puţin, apoi mai adăugăm puţină supă 
ică, cât cere un sos, mestecând să mai fearbă pu~ 

1 " apoi toate date prin sită, dar fără a zdrobi zarza- 
Itlil; sosul ce-1 căpătăm, îl punem peste ficaţii de 
1 i!fi, tăiaţi în bucăţi şi aranjate pe o farfurie lungă,’ 
Ifiifnsmd de jur împrejur cu sparanghel (vezi la 
•nu), servit. 

L 

207 , Ficat de gâscă cu gelatina (aspic). 


! Jupă ce au stat ficaţii de gâscă, grasă 24 ceasuri 
epic dulce, îi scoatem să se svinte, îi sărăm, dar 
oi ii puţin, îi presărăm cu 3 sardele de Lisa, curăţite 
i.He mărunt, apoi înveliţi în felii subţirii şi late dc 
[nâ proaspătă, după aceea în foi de varză dulce şi 
1 1c, legaţi cu o sforicică. 

Limeni întrio cratiţă, o lingură unt, o rădăcină pă- 
iM alta de morcov, una de păstârnac, puţină ţelină 
ipâ, toate tăiate în feli, câteva boabe piper, 5—6 


O 


r 


" iiv, puţină coaje de lămâie rasă şi zeama dela o 
' llr să se prăjească puţin; apoi mai adăugăm o ju- 
Hli pahar vin alb, câteva linguri supă de vacă, pre- 
■ i ficatul, lăsând să se frigă năbuşit ca un ceas, dar 
i i cu era ti ţa acoperită. După ce s’au fript, îî lăsăm 
i îecască în cratiţă, apoi scos din foaia de varză, 

- indura, tăiat în felii, puse pe o farfurie lungă şi 
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garnisite cu gelatină (aspic) şi cu trule năbuşit prăjite, 
servite. 

208. Creeri în gelatină. 

Spălăm şi curăţim de peliţă doi creeri de viţel, apo| 
fei ţi năbuş.t, cu puţină supă de vacă, scoşi şi răciţi 
tăiaţi în felii, puşi în formă, un rând de felii, un rând cu 
2—3 degete grosime gelatină, urmând tot aşa până is¬ 
prăvim cu creerii. După ce s’au întărit bine, răsturnat 
forma pe o farfurie şi garnisind după plac, servim. 

209. Şuncă cu gelatină (aspic). 

1 \ ? 

Tăiem, felii subţiri de şuncă feartă şi rece, luâml 
şoriciul de pe ele, apoi aranjate, pe o farfurie lungă, b 
garnisim o distanţă cu gelatină tăiată, în bucăţi de|l 
cioase, o altă distanţă cu hrean alb, ras cu cuţitul, o disl 
tanţă, cu hrean roşu muiat în zeamă de sfecle roşii; ;i| 
poi punem o distanţă ouă ferte tari şi tăiate de-alungn 
în patru, apoi gelatină (aspic) mărunt tăiată, capei 
etc., continuând astfel până înconjurăm toată şunca, a 
poi servită. , 


"'M deja suprafaţă, iar carnea iepurelui, tăiată în bu 

1 ■ 1 delicioase şl potrivite, o muiem în sosul strecurat 

i »io aranjem în formă de coroană, pe o farfurie lungă; 

mijlocul coroanei punem gelatină (aspic) tăiată mă- 

(Şui, în care înplântăm un buchet pătrunjel verde si 
-vită. J .. * 

2ÎÎ. Gelatină (aspic) Rusească. 

I ► 

Mfiem 100 gr. gelatină albă, fină în VA kgr. apă 
ml.i, adaugandu-i o linguriţă sare, sucul dela VA lă- 
"iflir, 2 foi de dafin, 2 albuşuri de ou cu cojile lor o iu- 

1 ,ie de vin, VA lingură muştar francez, o 

i|w curăţită 15—20 boabe piper, tot atât inibahar si 

! ** r ' ext . rac 7 de carne ; toate acestea bătute, cu sârma 
> Ipuma, intr o oală pusă la foc, până încep a ferbe 

. Illat , e dela foc şi strecurate printr’un şervet. într’un 

■ lron de porcelan, lăsând să se întărească, apoi servit. 

■ 212. Ficaţi în felii. 



210. Iepure rece cu gelatină (aspic) 


"-un peliţa de pe 3 / 4 ficat de 
1 vi 1 pisăm în piuliţă cu 300 

R * -mie slabă de porc, o cea- 
Mică cu VA fraiizeluţă rasă 
1 n; 'je, muiată în apă şi 

După ce am curăţit de peliţe, picioarele dinapoi a P°i date pnn $i- 

şi spinarea unui iepure, le împănăm (vezi acul de îm XL ,UI <l daugam^şi 80 gr. slă- 
pănat fig. 75) cu slănină proaspătă, tăiată în felii hm Bv r -°f s P âta > tăiată mărunt 
găreţe, apoi sărat, îl punem într’o tavă, cu o lingin 1 * 1 

untură, câteva boabe piper, tot atâta inibahar, 2 lingii 
oţet de vin, câteva linguri supă de vacă, să se frig! 
după ce este fript şi fraget, luăm carnea de pe oase, 
fără a o sdrobi. , I 

< Oasele le sdrobim şi le punem în sosul râma.- h 
tavă, subţiindu-1 cu un pahar vin, deşertându-le înli'i 
cratiţă mai mică, să se prăjească năbuşit. După ce mu 
destul de prăjite, dăm sosul prin sită, luându-i gr n 



Fig. 1Î6. 


> două ouă, puţin pi- 
1 mibahar pisate, puţină 

, toate aceste bine mestecate, apoi subtiete cu pu- 
mi alb. ' ’ f 

liurrm o formă bine cu unt, punem compoziţia în 

." 7 rbr m abu , r i’ de 2 ceasuri; apoi răstur- 

, ’ larfurl v e Şi lasata o zi să se răcească. 

.[ ""- 1 z '>-diem din ea felii groase, le aranjăm pe o 
" ,| " nda ?* mare - Ie garnisim cu trufe mici pră- 


















































































114 


115 




jile năbuşi^ dar întregi, cu gelatină (aspic) tăiată apv zahărul pisat, tot numai puţin câte puţin, storcând şi 

... MM din 2 lămâi şi adăugând şi un pahar champagnie. 


.servit. 


213. Lhnbă de vacă cu mayoneză. 


Spălăm o limbă de vacă şi o ferbem în apă sărată; 
fiind feartă, o lăsăm să se răcească, apoi curăţită de pe- 
iiţă şi tăiată, pe o scândură, în felii subţiri, pe cari le a- 
ranjăm pe o farfurie lungă, în formă de coroana, în mij- 
locul coroanei, punând următoarea mayoneză: 

Ferbem 10 ouă, şi după ce s’au răcit gălbenuşurile 
le dăm prin sită şi le mestecăm cu 5 gălbenuşuri ne ferte, 
3—4 linguri untdelemn fin, picurând tot câte puţin şi 
mestecând un ceas, tot într’o parte, sarea trebuincioase 
şi oţet după plac, apoi păstrată la ghlaţă, până cerc 

trebuinţa. , , , , « 


214. Clapon rece, cu sos de capete. 

După ce claponul este fript şî răcit, îi luăm pelea 
scoţându-i toate oasele, cât ne este posibil, iar carne, 
o tăiem în bucăţi potrivite şî îe aranjăm la mijlocul uni 

farfurii lungi. 

Curăţim şî spălăm 5 —6 sardele de Lissa, 6 —7 gal 
binuşuri de ou ferte, tari, o lingură capere, toate pisai 
în piuliţă bine ; apoi date prin sită ; mai adăugăm o lin 
gură untdelemn fin, oţet şi sarea trebuincioasă, avan 
grife ca sosul să nu fie prea subţire ; acest sos îl pune 
peste carnea de clapon, garnisind de jur împrejur cu ; 

buşuri de ouă ferte şi tăiate mărunt, cu arbagic ver< 
apoi servit, sau : o putem garnisi cu gelatină din fon,» 

215. Pui cu sos de champagne, 

Ferbem în apă sărată, ca 100 gr. orez, până se 11 
groase ; îî dărn prin sită şi îi mestecăm până se face <\ 
spuma ; frecăm 5 —6 bucăţi zahăr pe coaja unei poi* 


ii alt vin mai bun alb. 

Batem spuma din 7 albuşuri, o punem peste eoni- 
poziţia, de orez şi ,o mestecăm uşor. 

Acest sos îl punem peste friptura rece de pui, ori 
!i potârnichi, aranjate pe o farfurie lungă, după ce le-am 
1(1 'I pelea şi le-am scos toate oasele. 

De observat este că această mâncare trebuie îndată 
■ ivită. 

216. Carne de vitei, pregătită ca peştele. 

Curăţim de peîiţă şi de grăsime o jumătate pulpă 
vl î el ^eăm bine cu sare şi puţin salitru, apoi o 
■ niam frtr’im vas mare, adânc, de porcelan, punând 
ea 2 cepe, 3 lămâi, o {elină, un morcov, toate tă- 
<1 felii, 5 —6 foi dafin, frunză de pătrunjel, ÎO—15 
'C pipei, 10 fire cuişoare, 1 fir cimbru, lăsându-Ie 
4 zile, dar în fiecare zi odată întorcând carnea. 

,va Zî frrbem carnea în apă şi oţet, părţi egale, timp 
‘ easin înapoi luată dela foc şi lăsată să stea în apa 
i o jumătate de zi. 

uam 3—4 sardele de Lisa curăţite şî spălate 
40 ca P ere toca te îa un loc ; cu această tocătură un- 
- «irnea feartă pe toate părţile, apoi o punem în va- 
porcelan, golit de saramură, mai punând peste 
1 u Jhmătate pahar untdelemn bun, şi lăsată să mai 

: llft ' z l^ e > întorcânduo din când în când ; dună 
i»m,i o tăiem^în felii subţiri, le anjăm pe o farfurie 
BpA şi servită cu mayoneză sau cu gelatină. 


217. Ho spot. 




1 ’■ • , i ,nl năbuşit, dar fiecare separat, în câte o lin- 

I 1, ""I. fasole verde, boabe de mazăre verde, gulii 

/â <k; Brussel, orez, cartofi, în toate acestea 


cale şi a unei lămâi, apoi le pisăm, punând în ore/ <1 .. ■ " şi câte puţin pătrunjel verde tocat şi puţină 
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stf|i,i dr vacă; iar morcovii îi prăjim năbuşit în unt şî pu¬ 
ţină supă de vacă, dar fără pătrunjel. 

Ferbem conopidă în apă sărată,^ dar curăţită de 
c^ajă o rupem în rose mici şi o aranjăm ia mijlocul unu 

farfurii mari, rotundă în formă de movilă, iar în jurul a- 
cestei movile, formăm o stea cu fiecare din legumele 
năbuşit prăjite, iar jur împrejurul stelei, punem felii sud- 
firi de şuncă şi de limbă feartă, apoi îndată servit. 

Hospotul îl putem face şi în formă în modul urmă¬ 
tor : ungem forma cu unt şi o căptuşim cu felii de iical 
de gâscă prăjit. Punem în formă pe rând din zarzava¬ 
turile sus numite, de ex. : un rând orez, un rând mazăre 
boabe, etc., apoi răsturnată pe o farfurie mare rotunda, 
garnisind-o de jur împrejur cu ouă umplute (vezi la om 
umplute) servit 

218. Mâncare în scoici. 

Mestecăm întrun castron 150 gr. unt, până se L ei 
ca spuma, îi mai adăugăm 6 gălbinuşuri şi le batem 
puţin, apoi mai punem 60 gr. de Parmezan ras, 60 gri 
sardele de Lissa curăţite şî spălate, tocate bine, datejpriul 
sită, 10—15 ciuperci (champignons) curăţite, tăiate 
mărunt, prăjite năbuşit şi răcite; toate acestea, mes 
tecate bine, apoi mai adăugăm şi spuma bine bătutul 
din 6 albuşuri, uşor mestecate. 



Fig. 117, 


Ungem mai multe forme de tinichea cu unt (ii 

25*1 le umplem eu compoziţia de sus, presărând la ho 
praf a ţa lor pesmet pisat şi aranjate pe o tavă, puse I 
cuptor, să se coacă o jumătate de ceas , caiid nu 


8 
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iC, întindem un şervet peste o tavă mare, punem 

P e şervet, una lângă alta şi servite înaintea 
im mâncări. 

219. Pâine mozaică. 


"di 




Mestecăm într’un castron 200 gr. unt, cu 150 gr. 

ele de Lissa, curăţite, tocate şi date prin sită, până 
■ lac ca spuma, mai adâugându-le 200 gr. limbă 200 

şuncă - ferte, 6 ouă ferte, 60 gr. caţere, toate tă- 

in cubui i foarte mici, apoi puse în untul cu sardele 
■ •ini mestecate. 

Scoatem cu coada unei linguri, miezul unei fran- 
'fle ungi, dai nu prea mare, şi o umplem bine cu corn- 
|ttti(ia de sus, lăsând-o să stea la un.loc rece o zi, apoi 
'‘"Mă în felii ca un deget de groase, servite la ceai. 

’’»â 

220. Sandvişuri picante. 

Tăiem mai multe felii de franzelă, fiecare ca un 
un de groase, pe cari le prăjim îa foc, apoi le un¬ 
ui cu următoarea compoziţie ; 

Mestecăm 150 gr. unt, până se face ca spuma, în 
punem 150 gr. limbă feartă, curăţită şi foarte mă- 
1 locată, un castravete acru, tocat mărunt, o lingură 
l-ir francez şî puţin piper pisat; toate bine meste- 
. Din această compoziţie ungem jumătate din fe- 
de franzelă, dar numai pe o parte, presărându-le 
ide le-am uns. cu carne frintă. rppp «f tnrafă mL 


■■ 




H 11 


le-afn uns, cu carne friptă, rece şi tocată mă' 

1 ; fiecare felie unsă, o acoperim cu altă felie neunsă, 
iăiate în bucăţi lungăreţe servite seara lângă supa 
■ică, sau lângă bulion. 



■ 221. Sandvişuri Micado* 

Scobim miezul unei franzeluţe de o jumătate kgr., 
m i mai întâi un vârf, apoi umplută cu următoarea 
jiozi[ie : Şuncă slabă, feartă şi tăiată în cuburi, sa- 
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la, , imn tăiat în felii subţiri, o bucată Ementhaler tăiai 
mărunt si mestecate cu atâta unt proaspăt, ca toate s. 
SL . lege'bine. După ce am umplut-o îndesând-o bun 
tăiem franzela cu un cuţit, în felii de grosimea unui de 
«ret, le aranjăm frumos pe o farfurie şi le servim la cea 


222. Mayoneză cu came de viţel. 

Luăm o jumătate kgr. carne de viţe! friptă şî rea 
o jumătate limbă feartă rece şi curăţită, 3—4 castraveţi 
acri, mici; toate tăiate ca tăeţeii şi mestecate cu 5 lin 
guri’ mayoneză aşa ca carnea să se lege bine în mayn 

neză 

Punem într’o formă colţuroasă (fig. 29), ca 2-J 
degete gelatină (aspic) colorată şi după ce aceasta $ 
întărit, ca piftiile, punem şi carnea cu mayoneză pesii 
aceasta, apoi punem atâta gelatină (aspic) albă, p im 
se umple forma şi lăsată pe ghiaţă să se întăreasil 
bine; înainte de a servi, ţinem forma ca un minut, Iţ 
apă caldă, apoi răsturnată pe o farfurie mare, de sticli 
garnisind de jur împrejur cu salată creaţă măruntă, oi t 
ferte , tăiate, de-alungul, în patru, şi cu ridichi mici i j 

lună, etc. 

223. Icre negre pe ghiaţă* 

Pe o tablă de ghiaţă curată şi plană, facem mţ 
multe scufundaturi, în formă de solniţe, cu un fer ir 
călzit; aceste scufundaturi, le umplem cu icre negi 



Fig, 118. 

preparate, punând peste fiecare grămadă de îcre cfilfl 
felie de lămâie, iar de jur împrejur garnisind cu patru 
jel verde ş\ cu ridichi de lună mici. 



Libia de ghiaţă, cu icre' cu tot, vine pusă pe un 
MfVCl îinpăturat şi aşezat pe o farfurie mare, iar jur 
UpiTjiir pe marginea tablei de ghiaţă, presăm prin ma- 
i de presat (fig. 50), unt proaspăt; tot asemenea şi 
•iltr scufundători, facem cu aceiaşi (fig. 50), diferite 
im de unt şi decorând cu flori, îndată servit. 


* t i Cap de mistreţ sau de porc umplut cu tocătură* 


I mm capul unui mistreţ, aşa ca să luăm şi din gru- 
"i/i ca 3—4 degete lungime, îl curăţim, de păr şi-l spă~ 
" Fine. Facem o tăietură pe gâtlej, până aproape de 
vHffnl fălcii inferioare, apoi îî despoiem de pele cu bă¬ 
ni* de seamă, să nu o tăiem, sau să stricăm forma na-, 
■ il.i a râtului (botului) ; coasem pleoapele ochilor, 
■" *> sărăm bine. Capul despoiat îl ferbem în apă să- 
11 1 ş după ce s’a răcit, luăm carnea de pe oase şi o 
• iuti mărunt, iar limba o tăiem în formă de tăeţei. 



Fig, 119. 

Prăjim 5—6 cepe tocate mărunt, în o lingură un- 
• u i când ceapa este rumenă, punem si carnea tocată, 
•..Iu, piper şi inibâhar pisat, precum şi puţin maghe- 
’-'i «Ir pbit, sarea trebuincioasă, apoi Ie mestecăm bine. 
1 «Icăm un sfert kgr. slănină proaspătă şi o prăjim 

J t 2 3 cepe tocate, mărunt, 1 — 2 foi dafin şi după ce 
_ |Hi nrâjit, le lăsăm să se răcească. 

Facem o tocătură, din VA kgr. orice carne crudă 
hiat (iepure, căprioară, etc.) în care punem şî un 
flfftI de gâscă crud si tocat, slănina cu ceapa prăjită, 2 
i locătura preparată din carnea capului, 3 gălbenu- 
























































































•mi de ou, sare, piper pisat, precum şi un pahar de vin 

alb, apoi toate bine mestecate. 

întindem pelea capului pe o scândură, cu partea 
internă deasupra, punând peste toată suprafaţa, din 
compoziţia sus amintită, formând un strat cât un dege 
de gros; peste acest strat presărăm slănină proaspata 
tăiată în mici cuburi, peste slănină, punem un aii strat di 
şuncă şi limbă feartă, tăiate în cuburi; peste acesta| 
punem un strat de trufe tăiate în felii şi prăjite năbuşii 
apoi lăsăm să urmeze un alt strat de carne tocata ui „ 
mând, astfel până se umple toată pelea capului, dancii: 
în acelaşi timp forma naturală, a capului de porc ; con 
seni pelea cât a fost tăiată sub falcă, iar taetura gal 
tului o acoperim cu o felie mare de slănină proaspa ■ 
ca cu un capac şi coasem pelea dela o margine ia ceai. 

laltă peste capacul de slănină. 

Aşezăm capui să stea pe tăietura grumazilor cu bo 
tul în sus. pe un şervet curat; punem de o parte şi di 
alta a capului, câte o scândurică ca palma de iată, da 
subţire, care să ţină urechile şi capul spre a nu-şi perd 
forma, înfăşind capul peste scândureie, cu o faşe lai 
de pânză curată; apoi aducem şervetul peste^cap, ii li 
«ăm bine să nu se diformeze şi fert în apă sarata, ţ<ni| 
de 2 ceasuri, şi lăsat tot în acea apă, să se răcească. 

După ce s’a răcit, îl scoatem binişor din şervet, 
stera-em cu un şervet, tăind marginile urechilor de ] 
îmnreiur cu foarfecile, dându-le o formă ovala. 

P Topim extract de carne, cu care ungem bme ca 
spre a căpăta o coloare ca şi când at fi fost fnp , i* 
coasem aţele dela tăietura grumazilor, sco&iem capa 
de slănină, tăind şi aţele din pleoape, pe care le def 
dem şi între ele punem puţin unt proaspăt şi cât? 
bob de stafide negre, formându-i ochii ; colţii îi formai 
cu maşina de presat fig. 50 din unt alb; tot asemeni l 
facem din unt, tot cu maşina de presat (fig. 50), 
stele pe nas şi pe frunte, drept ornament. 

Punem capul pe o farfurie mare şi-l garnisi 
frunze de pătrunjel şi printre acestea, cu nişte hre' 


•i- Cuţitul şi colorat roşu; apoi servit la ceai sau îa 

■ll|)CU. > 


225. Ruladă din carne tocată. 


V * 

I aiem 


dar cât se 
cu cio- 
cu 






-- mai multe (6—8) felii subţiri, aar 

ile de late, din pulpă de viţel; le batem puţin cu ( 
i de lemn şi Ie întindem pe o scândură ’ udată cu 
IJpformând un pătrat mare ; peste acest pătrat punem 
IţCatură după plac (vezi tocăturile) ca un deget de 

.b potrivindu-o cu un cuţit udat în apă apoi tot cu 

n cuţitului udat formăm un sul, ridicând carnea de 
and ură. Acest sul îl învelim într’o hârtie albă, cu- 

bine unsă unt, apoi cu hârtie cu tot învelit în- 
şervet, care la ambele capete să fie bine legat cu 
pus într ? o formă lungă (fig. 10) cu supă de vacă 
iată dar rece şi lăsat, ca % ceas, să fearbă potri- 
un foc rm prea mare. După ce s’a fert, lăsat să se 
ca, apoi scos din şervet şi din hârtie şî tăiat în 
un deget groase, pe care le aranjăm pe o far- 
ungă şi garnisindu-le cu aspic tăiat, le servim. ■ 

C castă ruladă, este foarte delicioasă fiind servită 
• frrnătorul sos : 5 găîbinuşuri ferte, tari, date prin 
nir’un castron, unde mai adăugăm 300 grame as- 
-tvat, un vârf cuţit piper pisat, sare şi zeamă 
lămâie, o ceapă albă, tocată mărunt, untdelemn 
din toate după plac, — apoi bine mestecate şi 
peste feliile garnisite cu gelatină. 

226. Ruladă eu şuncă* 


i r > 
<-\ 


lestecăm, într’un castron, o lingură de unt până se 
" spuma, căruia îi mai adăugăm 6 găîbinuşuri de 
c; 1 ' 1 ' unul pus şi după fiecare bine mestecat, mai 
P«" puţină sare, 2 linguri făină şi din nou bine mes- 
batom spuma din 4 albuşuri şi ie mestecăm uşor. 

■ m o tavă cu unt, punem compoziţia în ea, dar 
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ion, pe care -1 coacem rumen deschis la un foc mic, ap<' 
răsturnată pe o scândură şi iute presărată cu comp< 
ziţia următoare, pregătită de maî înainte : Un sfert kgr 
şuncă slabă dar feartă, tăiată mărunt, 2 linguri parmi 
zan ras şi peste acesta întins, 2 linguri smântână ; ap< 
o sucim în sul, formând o ruladă, pe care o punem dn 
nou în cuptor, ungând sulul la suprafaţă cu smântână 
presărată cu parmezan ras. Sulul să nu-î facem pre 
strâns. 

înainte de a o servi, tăiem felii ca un creion il< 
groase şi aranjate pe farfurie în formă de coroană. A 
ceastă ruladă ne poate servi şi ca garnitură la ragoin 

227. Risotto. 

Fer bem în apă sărată, un pui mare, sau mai biii 
măruntaie dela mai multe păsări sau o raţă, sau trei pi 
rumbei, cu o rădăcină morcov, una de pătrunjel, o ji 
mătate felină, una de păstârnac şi o ceapă; până fer 
acestea, prăjim într’o cratiţă 8 cepe în 2 Unguri unturii 
când cepele sunt rumene pe jumătate, punem un sfc 
kgr. orez spălat, mestecându-î puţin în untura ferbinl 
apoi adăugându-i puţină supă, în care au iert păsări! 
îl mestecăm odată bine, lăsate să se prăjească năbuş 
dar nu prea mult. 

Prăjim năbuşit, câteva ciuperci, tăiate în felii, 
pătrunjel şi arpagic verde tăiat mărunt, şi sare ; radi 
pe râzătoare un ficat de gâscă, fript; ferbem 8— 
pătlăgele roşii, le dăm prin sită ; carnea de pui fe.arl 
o tăiem în bucăţele şi pe urmă toate îe mestecăm la n 
foc şi puse pe o farfurie în formă de movilă, garnisit 
de jur împrejur cu sparanghel fert în apă sărată şi 
părit cu unt proaspăt; în vârful movilei punem o con! 
pîdă mică, feartă în apă sărată, apoi presărat peste I 
cu parmezan ras, servit cald. 

228. Rîsi Pişi (orez cu mazăre). 



Prăjim năbuşit 3 pahare boabe de mazăre v 11 
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lingură de unt, o lingură zahăr,pisat, o lingură pă¬ 
ci tocat mărunt, puţină sare şi cu puţină supă de 
* : : * 1 
hi altă cratiţă prăjim năbuşit un sfert kgr. de orez 
i la garnituri). Tocăm mărunt ca o lingură de slă- 
tot atâta pătrunjel verde şi 2 cepe mici, aşa ca să 
a un aluat, apoi le prăjim puţin şi după aceea le 
ceăm cu băgare de seamă, cu boabele de mazăre, 
mn şi cu orezul năbuşit, le punem apoi pe o farfurie 
nnă de movilă şi presărate cu parmezan sau cu 
oval ras, servit 

229. Franzeluţe umplute. 

Radem de coajă 8—10 franzeluţe, le facem deasu- 
tăietură în formă de capac şi prin aceasta, scoa- 
■ I miezul, dar fără a le strica şi străbate ; îe muiem 
le dulce apoi răsturnaudu-îe pe o scândură, Ie un¬ 
im ou, bătut, date prin pesmet pisat, le coacem în 
.iu în untură ferbinte. 

După ce sunt toate coapte, le umplem cu o tocă- 
dc vânat, caldă, după plac (vezi tocăturile) şi a- 
Ic pe o farfurie mare, una lângă alta, punând peste 
Iticul cald, rămas dela carnea friptă, iar deasupra 
Min/t [rlor punem câte o felie de trufe prăjite năbuşit, 
MVllH, până sunt calde. 

230. Cornurî cu şuncă. 

Fimem pe scândura de tăeţei 3 sferturi de kgr. 

1 ; jumătate kgr. unt proaspăt şi tare, iăindu -1 felii 

'i, cu un cuţit, în făină, punem puţină sare, opt lin- 
mântină, toate bine lucrate :u cuţitul, pe scân- 
•Oi'Pă aceea îl batem bine cu vergeaua, presărând 
dm i din când în când cu puţină făină ca aluatul să 
- lipească. 

^ )( ipa ce 1 am lucrat bine, formăm o turtită pe care 
- o să odihnească, acoperită, ca un ceas'* la un loc 
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răcoros; după aceea o întindem într o foaie cât se poate 
de subţire, apoi tăiată cu o formă de gogoşi şi umplute 
eu şuncă tocată mărunt tâcându-ie suluri şi dându-le 
formă de corn, puse într’o tavă, unse ia supiafaţă cu 
ou bătut şi coapte iute ta un foc bun, rumen deschis 
Servite reci la ceai. 

231. Cârnati în halat. 

Frigem, cârnaţi proaspeţi de porc, le luăm peliţa, I 

îi tăiem în bucăţi ca degetul de lungi şi lăsaţi să se ră- 

■ J 

ceaşcă. 



Fig. 120. 

Până se frig cârnaţii, facem un aluat de unt (vezi 
aluatul de unt), îl întindem în foi groase ca muchia unui 
cutii şi după aceia îl tăiem în pătrate ceva mai lungi ca 
bucăţile de cârnati; punem fiecare bucată de cârnat pi 
câte un pătrat de aluat şi-l învelim, formând mici suluri 
urmând marginea pătratelor cu ou bătut să se lipească 
bine ! după aceea punem sulurile unul lângă altul, pe 
tavă stearsă cu un şervet ud, ungem suprafaţa suluit 
lor cu ou bătut şi îi coacem în cuptor, la un foc mir 
fiind copţi, îi punem pe un şervet îndoit pe o fartum 

mare, rotundă, şi serviţi calzi. 

Neavând cârnaţi, putem întrebuinţa şi krennwursl 

frankfurter, etc. 

232. Ştrudeî cu raci. 

Facem 2 foi de strudel (vezi la strudel) pe caii i 

lăsăm să se usuce puţin. Ferbem 60 raci în a P a săr ;' 1,1 
curăţim de coajă coadele şi foarfecele, pe cari le tmeii 


% 
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iimt ; le adăugăm 2 linguri pesmet pisat, muiat în 

e dulce, de mai înainte, 2 linguri unt, de raci (vezi 

<ie raei), întfun castron, până se'bface ca spuma 

udaugându-ie 6 gălbinuşuri de ou, punem şi carnea 

aci cu pesmetul muiat în lapte dulce, precum şi 5—6 

iri de smântână, toat’e bine mestecate. La urmă 

adaugăm şi spuma deia 5 albuşuri, bine bătută, 

mestecate. Cu această compoziţie umplem amân- 

■' toile, dar numai pe jumătate, le stropim cu unt de 

. tot asemenea şi ia suprafaţă, apoi făcute suluri, 

■ in tavă, unsă şi coapte în cuptor încet, rumen des- 
şi servite calde. • 

233. Rigole cu tocătură. 

. 

Punem pe o scândură de ţăeţei 250 gr. făină fină 
unt proaspăt şi le frecăm între mâini, bine apoi 
ni o gropiţă în vârful aluatului, în care punem 3 găl- 
' iri ¥ două ouă întregi, un vârf cuţit sare’ 7 
,n smântână şi 2 linguri vin alb, lucrând aluatul cât 



Flg*. 121, 

u, c de bine, întinzându-1 de 3 ori în lung (vezi a- 
de unt) r pe urmă lăsat să odihnească ca li ceas 
loc rece ; după aceea tăiem tot aluatul în 2—3 tur- 
1 pe fiecare din ele o întindem, formând o foaie 
■ i. ca muchia unui cuţit, apoi tăiate în făşii lungi şi 
•i palma ; fiecare făşie o ungem pe jumătate (în 
< « ou bătut şi peste ou; punem din -distantă "în 
( i cate o linguriţă bună de tocătură (vezi tocă- 

















































































































turîlc); întoarcem apoi jumătatea neunsă a fâşiei pe: 
jumătatea cu tocătură, apăsând între tocăturije depi 
sate, cu degetele să se lipească aluatul bine; tăiem apj 
cu rotiţa dinţată figuri rotunde. Fiecare 1 izolă o da 


1 • Fig. 122. 

i - 

prin ou bătut, pesmet pisat şi coapte în untură ferbintc 
după aceea le punem pe un şervet aranjat pe o farfuij 
rotundă, în formă de movilă şi garnisindu-le cu pătrui 
jel verde, servite până sunt calde. 


234. Paştetă d in ficaţi de gâscă, cu aspic» 

O jumătate kgr. carne friptă de vitei şi rece, cu 
atâta carne friptă şi rece de porc, 80 gr. măduvă i 
vacă, 40 gr. slănină proaspătă, câteva trufe curăţite 
prăjite năbuşit, — toate bine tocate, — le mai adăugi 
o franzeluţă muiată în apă, bine stoarsă, 3 gălbinuşuri J 
ou şi pisate în piuliţă, date prin sită, apoi adăugat j 
ţin piper şi sarea trebuincioasă. 

Prăjim într’o lingură unt, ciuperci (champîgnon 
după plac, — cu pătrunjel .verde, o ceapă de Ascalon 
toate tăiate mărunt; după ce sunt prăjite, le mestec.! 
cu tocătură sus numită. 

Ungem o formă, dar nu adâncă, cu unt, punem < 
strat de tocătură, ca un deget de gros, iar peste aer*! 
aranjem ficaţii de gâscă grasă, curăţiţi de peliţă, 1 ill 
în felii şi cruzi, cu trufe crude şl tăiate In felii; pes:r 
cest strat punem un alt strat de tocătură, tot atâl i i 
gros^ca şi ce! dintâi, apoi iar un strat de ficaţi cu trilf 
etc.^urmând astfel până se umple forma: după acri 


1 ZI 

. . . . 

u m forma, bine acoperită, să fearbă în aburi, timp 

• Ir i iei ceas; fiind gata, răsturnăm paşteta pe o farfurie, 

udu-o să se răcească. După ce sta răcit o tăiem în 
u in delicioase şi egal de mari. 

Luăm o altă formă, în care punem ca 3 degete aspic, 
adu-1 să se întărească apoi punem peste el un strat 
|( felii din paştetă urmând astfel până se umple forma ; 
I tiI>.i aceia punem forma pe ghiaţă până cere trebuinţa. 

înainte de a servi, ţinem forma ca un minut, în apă 
lldâ, apoi îndată răsturnăm paşteta pe o farfurie ro- 
md.i şi o servim. 

235. Paştetă din ficaţi de gâscă cu trufe. 

Luăm 3 ficaţi mari, de gâscă grasă, îi tăiem de-a 
i ul prin mijloc în două, formând bucăţi egale; fie- 
■ .in* din aceste bucăţi le crestăm cu un vârf de cuţit şi 
'i lineare crestătură punem câte o felie de trufe ; sărăm 
in .dl şi în fiecare înplântăm câte un fir de cuişoare. 
Restul ficaţilor cu tot atâta slănină proaspătă, 400 
irne de porc tânăr, precum şi o franzeluţă muiată 
in lapte şi stoarsă bine, — îe tocăm mărunt, mai adău- 
Imln-le puţin piper, inibahar, 8 gălbinuşuil de ou, sa- 
hm trebuincioasă, toate mestecate bine, pisate în piu¬ 
it) â si date prin sită şi subţiate cu vîn alb bun. 

Căptuşim o formă cu felii subţiri de slănină proas- 
punând peste ele un strat de tocătură şi peste a- 
uda, uri alt strat de ficaţi şi iar unul de tocătură, ur- 
fflpnt! astfel dar aşa, ca deasupra să fie un strat de to- 

. i, pe care-1 acoperim cu felii subţiri de slănină 

VOIIpâtă ; acoperim apoi forma cu un capac potrivit şi 
1 > ..ii să fearbă în aburi, 2 ceasuri. 

1 )npă ce este gata ,punem peste paştetă câteva lin- 
(Ml mm bun şi acoperită, păstrată la un loc rece, o zi, 

• i i doua zi, servită. 

230. Paştetă din ficaţi de gâscă- cu champagne. 

I ovă iu M kgr. carne friptă de vitei, cu tot atât 
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came de porc, ambele reci, — apoi îe adăugăm 150 grj 
unt. o franzelă mică, muiată în lapte, dulce şi stoarsă 
bine; toate mestecate şi pisate în piuliţă, apoi date 
prin sită ; pe urmă mai adăugăm puţin piper, inibahar, 
cuişoare şi coriandru pisate, mărunt, 6 gălbinuşuri de oul 
şi sarea trebuincioasă, şi din nou le mestecăm bine. | 



Fig-. 123. 


Căptuşim o formă, cu felii subţiri de slănină proas' 
pătă, dar aşa ca feliile să treacă peste marginea de sul 
a formei ; punem apoi un strat de tocătură, gros ca ( 
degete, peste acesta punem un alt strat de ficaţi cruzi 
de gâscă grasă, împănaţi cu. trufe, (tabl. 114, fig. 4 1 

apoi iar un strat de tocătură şi altul de ficaţi, etc., ui-- w , u .u, aşa ta sa nu aiunuă aluat în informii w, t * 

mând astfel, până se umple forma; întoarcem feliile < 1 . mole în untură ferbinte, S frumos rumen deschis 

slănină, cari trec de marginea de sus a formei, pesl. tn in I până ce se deslipe-ste de ne formă ™ ’ 

, jv, v ■--ndu-se cu aceasta mai punem al 1 < f ou o hârtii „im . , torma ’ ?poi pus paş- 


2^7. Paştetă de tocătură. 

tăcem un aluat de unt (vezi aluatul de unt) pe care 
" im ce 1 am întins şi îndoit de 3 ori, îl întindem, for- 

"; " d 0 «r e Ca un creion de g roasă ) această foaie o 

" '../aţe din gogoşile tăiate, cu ou bătut I'punând peste 
mgunţă de tocătură - după plac ‘ (vezi l a P tof 
l«ri), apoi acoperim tocătură cu cealaltă jumătate 

; ! a ? u P rafa î ă ™gem gogoşile cu ou 

I dar Ia raar gini sa nu ajungă oul; după aceea a- 
M"|.ite pe o tava una lângă alta să se coacă repede !a 

n„at C pe S farfurie ! 6 pUnându - !e P e Şervet,’a- 

238. Paştete din aluat de clătite. 

Facem un aluat de clătite, cevă mai gros ca de re- 

I tmă V6 să te C înff h P f neIn tntr ’° Crat ‘ ţă ' 3dânCă > mu,tă 

• sa se mfcrbmte, apoi lând forma de ciuperci 
"1 «o; o muiem mai întâi în untura ferbinte apoi 

" '"mI aşa ca sa nu ajungă aluat în internul formeî<d 

l'MAli (■ In nnfot*o r. UI1U ŞI 


- —— ; ' - - - > D 

tocătură şi neacoperindu-se 

felii de slănină, din nou tăiate ; acoperim forma cu m 
capac şi o punem să fearbă, în aburi 2 ceasuri, sau dacii 
vrem o dăm în cuptor, luându-i însă capacul. 

După ce paşteta este gata, ridicăm capacul formei 
punând peste ea 2 pahare champagne, sau 2 pahare vita 
alb bun, şi din nou acoperim forma cu capacul, lăsăm! 
să se răcească, stând o zi întreagă la un loc răcoi e 
dar svântat; a doua zi, luăm feliile de slănină preemi 
şi grăsimea ce s’ar află la suprafaţa pastetei. 

înainte de a servi, luăm o lingură ascuţită, pe caii 
o muiem în apă caldă şi cu ea tăiem felii lungi, pe mu 
îe aranjăm pe o farfurie lungă şi rece, una peste 'al hi 
formând o movilă şi garnisind de J ' * * 

tăiat din formă (fig. 124), servim 


;:i O hârtie albă; astfel' p^cedam pl^ă ^ 




Fig. 124. 

Ir lmmiT ° ‘- C ! tură dupâ P ,ac (vezi tocăturile) 

I lem, pana este încă caldă, fiecare ciupercă 
' J| ’ 01 P. a strate la un loc cald, pâră la trebu- 
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lnţ^ când aranjându-le pe un şervet pus peste o farfurii 

le servim. . . I 

Aşa aranjate !e putem servi şi ca garnitura. 

239, Paştetă ca şuncă. 

Mestecăm uşor 4 gălbinuşuri de ou, cu un sfci 
w r smântână si tot atâta şunca feartă şi bine tocat.i 
sarea trebuincioasă, precum şi tăeţei din 3 ouă, tăi;.| 
gros (ca macaroanele) ferţî în apă sărată, clătiţi u 
apă rece şi bine scurşi, apoi mestecaţi cu compoziţii 

de mai sus. „ v , I 

Ungem o formă cu unt, o presarăm cu pesmet pisai 

şjf întindem peste ea un aluat de unt (vezi la aluatul il 

unt)- ca un creion de gros; punem compoziţia peşti 

aluat, adunând aluatul deasupra tocăturei, apoi ungân 

cu ou bătut, punem forma pe o tavă sudata în cuptor, II 

un foc bun să se coacă 24 ceas; după aceea rastuii<-< 

pe un şervet îndoit şi aranjat pe o farfurie mare, serviu 

240. Paştetă cu carne de Iepure. j 

După ce am curăţit, spinarea unui iepure, de peliţJ 
tăiem jumătate muşchii spinărei, precum şi pulpa, şi-î n 
pănăm cu slănină proaspătă, tăiată în felii, o ceapă, l| 
boabe piper, tot atâta inibahar, 6 fire cuîşoare, 8- Ifl 
ciuperci (champignons), tot atâtea trufe curăţite şi l.j 
iate în felii, pătrunjel verde şi o linguriţă sme ; acopem 
cratita, lăsându-le să se frigă încet năbuşit, timp de n 
ceas’: după ce sunt fripte, alegem oasele, iar camei 
precum şi celelalte le tocăm mărunt. 



Fig. 125 
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Muîern o jumătate franzeluţă în apă, o sîoarcem bine 
1 " pisăm, adăugându-i o lingură unt, apoi date prin 
1 atât acestea, cât şi carnea tocată, căreia îi mai a- 
to'igăm un sfert kgr. vin roşu şi nou, apoi le meste- 
!) ine ; fiind compoziţia prea groasă, îi mai adăugăm 
-•""Mă supă de vacă şi le mestecăm, bine. 


ii 


Căptuşim o formă cu felii subţiri de slănină proas- 
ItA, punem un strat ca 2 degete gros, de tocătură, iar 
(♦tufe acesta un alt strat de trufe tăiate în felii, apoi iar 
bar de tocătură, apoi un strat felii, de muşchi îm- 
i din spinarea de iepure, urmând astfel până se 
forma ; pe urmă acoperită cu felii de slănină 
ătă; acoperim forma cu un capac şi o punem să 
în aburi, 2 ceasuri, aşa însă ca să plutească pe 
te în vasul cu apă ferbinte. 
upă ce este gata, scoatem forma şi o punem în 
o ca 10 minute, să se desfacă paşteta de ea. 

■linte de a fi servită, răsturnăm paşteta pe o far- 
mare şi tăiată în felii ca un deget groase, aranjate 
rând paşteta ar fi întreagă, apoi garnisită de jur 
cu aspic din forma 124. 

"castă paştetă o preparăm o zi înainte de a fi 


un 


Ml 


M 


'Ulii 



I 


241. Paştetă cu macaroane. 


erbem o jumătate kgr. macaroane în apă sărată 
icurăm prin sită şi le limpezim cu apă rece, până 
ca pe sită; ungem o formă cu unt, punem jumă- 
m macaroane fierte, în ea, iar peste ele un strat 
dură, după plac (vezi tocăturile), apoi umplem, 
cu cealaltă jumătate de macaroane, ungându-le 
'aţă cu ou bătut; acoperim forma cu un capac 
făm să fearbă în aburi o jumătate de ceas; după 
rnsfuHhim paşteta pe o farfurie rotundă şi mare, 

‘ "dm cu parmezan ras, sau cu caşcaval şi îndată 
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242, Paştetă din aluat de iaeţef. 

Facem un aluat de unt pe care îl lăsăm să odili 
nească (vezi aluatul de unt). Facem un aluat de tai 
lei din 3 ouă, îl întindem în foi mari groase, apoi tai.il 
în pătrate ceva mai mari ca cele pentru supa ^ jumatar 
din aceste pătrate, le ferbem în lapte dulce, pana se u 

irroase apoi lăsate să se răcească. _ v 

Mestecăm într’un castron 100 gr. unt, pana se faci 
ca spuma, îi adăugăm 6 gălbinuşuri de ou şi le baten 
puţin, punem apoi şi pătratele Ierte in lapte, precur.i 
o farfurie mică plină cu carne de viţel, fripta, rect. 
tocată, precum şi sarea trebuincioasă ; toate bine rar 
tecate ; pe urmă mai adăugăm şi spuma bine bătută dl 
6 albuşuri, uşor mestecate ; pe urmă mai punem patm 
jele ne'ferte cu 3—4 linguri smântână şi din nou le mes 

tecăm bine. 

întindem aluatul de unt, până ajunge grosimea i 
nei muchii de cutit; căptuşim cercul de paşteta cu ace* 
aluat, punem peste el compoziţia amintită şi acoperii 
du-o la suprafaţă tot cu aluat de unt; ungem suprafaj 
cu ou bătut, apoi punem cercul în cuptor să se coaca l 
un foc bun ; după ce s’a copt paşteta, desfacem ceriu 
punem paşteta pe o farfurie rotundă şi o servim. 

243. Paştetă picantă. 

Facem un aluat de unt (vezi aluatul de unt) , p<f| 
lucrăm acesta, prăjim într’o cratiţă, o lingură unt s 
untură cu o ceapă tăiată mărunt; când ceapa este i 
menă, adăugăm un sfert kgr. carne de viţel fripta, i 
cită si tocată, puţin pătrunjel verde tocat, puţin pij 
pivat sarea trebuincioasă, lăsându-le să se prăjea 
ca 10 minute ; după ce s’au răcit, mai adăugăm 2 lin - 
pesmet pisat, muiat în lapte dulce, 4 gălbinuşuri de ■ 
4 sardele de Lissa, curăţite, spălate şi tocate mărimii 
lingură capere, 4 linguri smântână, coaja rasă, dea 
lămâie, toate bine mestecate; pe urmă mai pum m 

spuma bine bătută din 4 albuşuri, uşor mestecate. 

* 


Ungem un cerc de paştetă, bine cu unt, întindem 
Mulul de unt ca muchia unui cutit de gros, cu care căp- 
"e.nii cercul; punând compoziţia peste aluat şi aco- 
Miidu-o cu aluatul ca cu un capac, ungem suprafaţa 
: I idei cu ou bătut si pusă în cuptor să se coacă A de 
e, la un foc iute ; după aceea desfacem cercul şi 
|i ta pusă pe o farfurie mare şi rotundă, servită caldă, 
NI având cerc de paştetă putem întrebuinţa şi o cratiţă 

244. Paştetă de peşte, 

I hipă ce am curăţit si spălat un şalău, îl tăiem în 
" limite bucăţi, îi scoatem toate oasele si-l înpănăm 
" in relele de Lissa, curăţite şi spălate. 

radem o franzeluţă de coajă, pe care o muiem în 
■ '* stoarcem bine şi adăugându-i o lingură unt de 
ele (vezi unturi), o jumătate kgr. tocătură de ştiueă 
i şi curăţită de oase, frunze de pătrunjel tocate, 4 
Intişuri de ou, piper şi sare, le mestecăm bine, apoi 
Mi cm cu vin alb bun. 

i aeem un aluat de unt (vezi aluatul (Se unt) cu 
căptuşim o formă, aşa ca.să rămână din el cât să 
fîi acoperi tocătură; punem peste aîuat jumătate 
picătură, iar peste aceasta punem şalăul împănat şi 
el, restul tocăturei şi chiar deasupra pe tocătură, 
i câteva felii mici de unt, apoi le acoperim cu 
lucie aluatului; astfel aranjat punem forma în cup- 
Hă se coacă un ceas, apoi răsturnată paşteta pe o 
fie mare, rotundă şi servită caldă. 

245. Paştetă volovan. 

i n cm un aluat de unt (vezi aîuat de unt). Până 
"i acest aluat, curăţim şi spălăm bine 15—20 ciu- 
(< liampignos), le prăjim într’o lingură de untură 
iiI. cu 4 cepe tăiate mărunt, pătrunjel verde tocat, 
l"l'ei şi sarea trebuincioasă. După ce s ? au prăjit 
m. I<* lăsăm să se răcească. 
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In altă cratită prăjim 4 cepe tăiate mărunt, întrj 

lingură de untură sau unt După ce s’a rumenit ceag 
puţin, punem şi măruntae de pasăre, pătrunjel^ verii 
tocat, puţin piper şi sarea trebuincioasă să se prăjeast 
năbuşit, adăugându-le din când în când puţină supă dfl 
vacă, dacă le~ar scădea zeama. După ce s’au prăjit biiil 
ie adăugăm 2 linguri smântână şi zeamă dela o lămâii 
apoi lăsate să se răcească. Opărim 2 creeri de viţel, sa 
de miel, etc., le luăm pelîţa, îi sărăm puţin, întindem alu;j 
tul de unt într’o foaie ca un creion de groasă, punem li 
mijlocul foaei ciupercile prăjite, şi peste ele punem ji 
mătate din creeri şi peste ei jumătate din măruntaele ■ 
paseri, apoi iar punem cealaltă jumătate de creeri 
peste ei restul măruntaelor, formând un glob pe cant 
învelim cu aluatul de unt din toate părţile, apoi îl punt 


CAPITOLUL V 


MÂNCĂRI DE OUĂ* 


247. jumări de ouă. 


Punem 


într’o cratiţă să se coacă la un fot bun. După ce 
copt, îl scoatem pe o farfurie mare, rotundă, în aşâ 
ca să fie pus tot cum a fost în cratiţă, şi servit cald. 



246. Altă paştetă volovan 


Facem un aluat de unt (vezi la aluat de unt) 
care după ce l’am întins de 3 ori îl tăiem în 2 cerc 
cât fundul unei cratiţe mai mari; peste aceste cercuri J 
aluat, punem o cratiţă cu fundul mai mic tăind de ju 
împrejurul fundului un alt cerc, mai mic dc aluat; cu 
cem pe o tavă cercurile mai mari, dar egale precum 
cercurile mai mici, ia un foc iute, deschis rumen ; dup.i 
sunt coapte, punem cercurile mari unul peste altul, g 
farfurie mare şi rotundă punem în golul cercurilor coi 
poziţia făcută şi amintită ia paşteta de volovan, str- 
mintită, apoi tăiate în bucăţi, dar fără a le strica, ;u 
perim apoi cu cercul cel mic şi astfel servit. 


sa se înferbânte o lingură untură (unt) în» 
; până ce aceasta se înferbântă, batem în» 
iin i astron, IO—12 ouă cu furculiţa, punând şi un vâri 
I tM W sare pisată, apoi puse în untură (sau untul) 
(Ivite, mestecând de 2—3 ori, asa ca jumările să nu 
. Prea vârtoase, dar nici pre'a moi ; după aceea 

|[r cu sa Dtă verde, ori lângă fripturi, ca garnitură, 

1 'iigure înainte de mâncare. 

|nmările să fie coapte la un foc mare, căci numai 
' vor creşte. 




248. Jumări cu ceapă prăjită. 

pregătesc tot ca cele de sus, cu deosebirea nu- 
1 1 "1 untura ferbinte, prăjim mai întâiu 3—4 cepe 

mărunt şi când aceasta este pe jumătate prăjită 
şi ouăle bătute. ' r - J 

249. jumări cu lapte dulce. 

n< ' n ] 0 'ingurâ unt, într’o cratiţă să se înferbânte * 

■ mferbântă, bate bine cu furculiţa, într’un cas- 

" - '2 ouă > cu 10 12 linguri lapte dulce fert si 

.idaugand şi o jumătate linguriţă sare, apoi 
ludul ferbinte, acoperind, cratiţa cu un capac 
" mesteca şi lăsându-le cam la o margine a ma- 
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şinei, să se coacă încet, ridicând jumările cu un cu 
şi observând dacă partea dedesubt este rumenă d 
le răsturnăm pe o farfurie mare şi întinsă, fără a 
sdrobi, şi presărate cu caşcaval ras, îndată servite, îi| 
inte de mâncare, sau, singure, cu salată. 

250. Jumărî cu parmezan ras. 

Facem jumări de ouă, ca de regulă, dar fără ce ap 
după ce sunt gata, le punem pe o farfurie şi le presări 
cu mult parmezan ras şi servite. In locul parmezanul 
ne putem ajuta şi cu caşcaval ras. 

251. Jumărî cu şuncă. 

In untura ferbinte punem, după plac, şuncă fem 
dar nu grasă, tăiată în mici cuburi. In loc de şuncă pul' 
pune şi salam. După ce s’a prăjit puţin, punem şi ou 
bătute ; mai departe urmăm ca şi cu jumările. In b 
şuncii ferte, putem pune şî cuburi de şuncă nefeartă, I 
înţeles, că atunci lăsăm cuburile să se prăjească 
mai mult şi numai după aceea punem ouăle, bine bai 

252. Jumări cu sardele de Lissa. 

Batem cu furculiţa, într’un castron, 10-12 ouă, 1) 
mai adăugându-le 4 sardele de Lissa curăţite, spălai 
tocate mărunt, şi din nou le mestecăm bine, apoi i 
într’o lingură untură ferbinte, mestecând ca jumărill 
rămână mai mult moi şi. servite cu salată. 

253. Ouă cu parmezan. 

Ferbem 10—12 ouă, tari; după ce s’au răcit, lcl 
răţim de coajă şi tăiate în felii rotunde, le aşezam 
lângă alta, pe o farfurie lungă, dându-le sarea trri 
cioasă. Curăţim de coajă câteva coade de raci, fclt 
apă sărată, şi îe punem peste ouă, cu puţin palul 
verde tocat. 

Mestecăm o lingură unt de sardele, cu tot abili 
de raci (vezi untul de raci) în care mai punem n i 
kgr, smântână şi le mestecăm bine, apoi puse peslrj 
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u md mult parmezan ras şi pus în cuptor să se 

1 .i o jumătate ceas, Ia un foc domol şi servite, îndată 

i upă, 

254. Ochiuri româneşti. 


Ferbem într’o cratiţă apă sărată; când aceasta 
o-, spargem şi lăsăm în apă, binişor, câte ouă vrem, 
flf Işu ca ouăle să nu se strice, nici să nu le puneni unul 
i«’ aituî; apoi acoperim cratiţa, luându- o dela foc, 
Ic ar bă şi lăsând ouăle să stea în apă, ca 10 minute; 
a 1 aceea le scoatem cu lingura găurită (fig. 88), dar 
1 are de seamă să nu Ie stricăm şî îe punem pe o 
laur lungă şi încălzită, şi punând peste ele, unt proas- 
Ure ferbinte, Ie servim înainte de mâncare. 

255, Ochiuri nemţeşti. 

’atiem într’o tigae de ochiuri (fig. 12) o lingură unt, 
| Itiicrbânte ; când aceasta este ferbinte, spargem în 
scufundătură câte un ou, îl preserăm cm puţină 
i lăsate să se coacă încet, să rămână mai mult moi. 
c astfel preparate, pot fi servite sau singure, sau pe 
pe spanac, pe creer prăji], etc, 

256. Ouă mol 


pălim 10—12 ouă proaspete bine în apă rece; când 



rin , punem ouăle nesparte să fearbă, ca 5 minute, 

icoase pe o farfurie şi servite înainte de mâncare. 

. 

257. Ouă coapte. 

1 iinem într’o cratiţă mare, dar nu adâncă 1— V/ 2 
iipâ, o lingură sare şi un pahar oţet de vin ; când 
P a gem şi lăsăm binişor în apă, ou lângă ou, să 
încet ca 10 minute; după aceea le scoatem cu o 
■ i. dar fără a le strica, le punem pe o scândură 
să se răcească şi tăiate în două (de-aîungul), 
pun ou bătut, prin pesmet pisat, mestecat cu par» 
"i i as, şi coapte în untură ferbinte şi servite pe 
1 mazăre verde, fasole verde,-pe’gulii năbuşit 
. ‘-au şi ca garnitură, lângă fripturi. 
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258. Roluri de ouă. 

Ferbem, 7—8 ouă, tare ; după ce s’au răcit, !e i 

răfim de coajă şi le tocăni foarte mărunt. 

Mestecăm o lingură unt, până se face ca spuma, 
care mai punem 3 ouă şi le batem puţin, 4 linguri^ sm.i 
tână, puţin pătrunjel verde, tocat mărunt, puţma sai 
precum şi tocătura de ouă ş; puţin pesmet pisat, ca n 
tecându-le să se lege bine. Din compoziţia aceasta, | 
măm pe o scândură, cu pesmet pisat, mici cârnăţei >■ 
un deget lungi şi 2 degete laţi, pe care îi coacem h 
mos rumen în untură ferbinte, apoi serviţi, ca garnitn t 
lângă fripturi, sau puşi pe spanac, mazare verde, 1a>| 
verde, sau pe gulii năbuşit prăjite sau pe morcovi pniif 

năbuşit, etc. ' 

259. Ouă tocate. 

Orice rămăşiţe de fripturi, îe tocăm măi unt. Oi 

vam 5_6 gr. extract de carne, într o jumătate Paliat ■> 

în care muiem o îranzeluţă, apoi o stoarcem şi o puţ 
în tocătura de carne, precum şi 4 gălbinuşun de ou, l 
lină sare, piper pisat şi 3-4 linguri smantana, mc 
cându-le toate bine, apoi ie mai adăugăm şi spuma 

tută din 4 albuşuri, mestecate uşor. . . 

Ungem bine cu unt, o farfurie mare, şi mi ir 

punem tocătura în ea, potrivindu-o ca peste toata supl 
fata ei să aibă aceeaşi grosime; apoi cu o lingură 
lemn, muiată în unt caid, apăsam pe suprafaţa toi « 
rei din distantă în distanţă, formând nişte scuEund.n 
as â că în fiecare scufundătură să încapă un ou ; im 
scufundaturile cu unt caid, punem în fiecare câte im 
spart si peste ele, puţin unt cald şi presărate cu paul 
zan ras ; spălăm câteva sardele de Lissa, le curăţit* 
tăiem în făsii lungi şi ie punem cruciş şi curnţeziş i 

întreaga suprafaţă a tocăturei; după aceea o aci. 

cu o hârtie albă/unsă bine cu unt şi o punem pe > 1 


1 i ceasta, în cuptor, să se coacă ca o jumătate de 
adică până se întăresc ouăle, apoi servite ca mân- 
•o\ după supă, sau după ciorbă. 


260. Ouă umplute. 

rcrbem 10—12 ouă şi după ce s’au răcit, le curăţim 
^ w&jd şi tăiate de-alungul, scoţându-le gălbinuşurile ; 

: |f<* i’.âibinuşurile îe trecem prin sită, apoi le mestecăm 
» (i ficaţi de pui, ori de raţă, ferţi şi trecuţi prin sită, 
lfeld‘1 ie piper pisat, sare, precum şi pătrunjel tocat. 



a 


Fi g, 126. 

i' ■ im o lingură unt, până se face ca spuma, în care 
liman 3 gălbinuşuri de ou şi le mestecăm bine; 
i.i compoziţie o punem în compoziţia ficaţilor, mes- 
In le bine şi mai adăugând şi spuma bine bătută 
Misuri, uşor mestecate. Din această compoziţie 
ii eu vârf fiecare jumătate de albuş, de ou, ferte 
■ ilr in două, aranjându-le pe o farfurie lungă, un 
îdla, unsă bine cu unt, iar peste ele, punem 5—6 
smântână, pe urmă îe presărăm cu pesmet pisat 
I' I pus în cuptor să se coacă ca un sfert de cfeas, 
ii i vile calde, după supă. 

261. Ouă umplute cu şuncăo 

fbem 10—12 ouă şi lăsate să se răcească; le cu¬ 
lc coajă, le tăiem dealunguî în două, scoatem gal¬ 
ii şi Ie dăm prin sită ; tocăm 150 gr. şuncă feartă 
graşi. 

■ decani o lingura unt, până se face ca spuma, în 
a punem 2 gălbinuşuri de ou neferte şi ie meste- 
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aşa însă ca stratul deasupra să fie cel de smân- 
UltA eu pesmet pisat; punem cratiţa sau forma cu cra- 
! i eu tot, învălind cratiţa sau forma înt.r’un şervet şi 
• i pe tavă. 

264. Ragotst de ouă* 

Curăţim 100 gr. trufe şi le tăiem în cuburi; 150 gr. 
tăiată tot în cuburi şi prăjite năbuşit, într’o cratiţă 


căm şi gălbinuşurile, date prin sită, precum şi şunca I 
cată, piper, sare, o ceapă mică tocată juărunt, patru m 
verde tocat şi 2—3 linguri smântână, mestecândn 
toate bine ; pe urmă mai adăugăm spuma bine bătută i 

3 albuşuri si le mestecăm uşor. 

Cu această compoziţie umplem jumătăţile de ■ ■ 
ferte si. le aşezăm una lângă alta, pe o farfurie lung 
bine unsă cu unt, punând peste ele câteva linguri (5-4 _ 

smântână şi presărate cu pesmet pisat, le punem în ntj p n lingură unt şi pătrunjel verde tocat; după ce sunt 
tor, să se coacă, ca un sfert de ceas; apoi servite dii|| ,, lM j C gata, adăugăm 3 linguri smântână, lăsându-le să 

' numai odată în clocot. Batem într’un castron 4 ouă 
" ; .i şi 3 găibinuşuri, mai adăugând 4 linguri smân- 
1 . puţin piper pisat şi sarea trebuincioasă, apoi dîn 
bătute bine. 

Inferbântăm într’o cratiţă o lingură unt, punem ouăle 
ântâna în ea şi le mestecăm până se îngroaşe, apoi 
m şi cuburile de trufe şi cele de şuncă; după aceea 
ncm pe o farfurie mare şi îe servim cu felii de fran- 
prăjite în unt. 


supă, sau ca. garnitură. 

262. Ouă umplute cu sos rece de muştar francez. 



Ferbem 10—12 ouă, lăsate să se răcească, 


c 


ţite de coajă şi tăiate dealungul în două; gălbinuşm 
acestora le trecem prin sită, apoi mestecate cu 4 lini: 
muştar francez, tot atâta untdelemn fin, puţină saij 
pătrunjel tocat; din toate acestea pregătim un sos. ' 
răţim şi spălăm bine 150 gr. sardele de Lissa, ie 14! 
în foarte mici cuburi, mai adăugându-le şi 40 gr. cap 
tăiate mărunt 

Cu jumătate din sosul amintit mai sus, în care 
pus sardelele şi capereîe tăiate, umplem jumătăţi:' 
ouă, iar restul sosului, îl punem pe o farfurie TntinsA 
sticlă şî peste el aranjem frumos ouăle umplute, ti 
lângă altul, garnisindu-le de jur-împrejur cu geln 
(aspic) tăiată mărunt şî servite înainte de mâncau 

263. Ouă cu cartofi şl smântână. 

Ferbem 6—3 cartofi, răciţi şi curăţiţi de coajă ttl 
semenea ferbem şi 6 ouă, răcite şi curăţite de ro 
atât cartofii cât şi ouăle Ie tăiem în felii rotunde. Uit« 
o cratită, sau o formă mică, cu unt, punem în ea si 
gură smântână mai presărând şi puţin pesmet pi-saW I 
nem apoi un rând cartofi, altul de ouă şi îe presără!) 
sare, apoi urmează iar 1—2 linguri smântână, pel 
pisat, etc., urmând astfel până sunt gata ouăle I 


265. Omlet de ouă. 

Spargem într’un castron 10 ouă, adăugându-le 6 
ii de lapte dulce şî le batem bine cu furculiţa. Sfă- 
m un sfert kgr. brânză albă sau caşcaval ras, în 
i bătute si le mestecăm bine. Punem într'o cratită 
o 2 linguri untură sau unt, şi lăsăm să se Jnferbinte 
I )upă ce s f a înferbântat untura punem şi ouăle bă¬ 
diţi castron, acoperind cratiţa şi o lăsăm pe mar- 
* a itiaşinei să se coacă încet, sucind cratiţa fntro 
Io şi în alta până se rumeneşte pe fundul cratîţei, 
lăiă să mestecăm. Când vrem să servim, scurgem 
Iu untură (unt), iar cu ajutorul unui cuţit, îndoim 
chil din ambele părţi spre mijloc şi răsturnat pe o 
urle lungă şî presărată cu caşcaval ras ; apoi tăiat 
i curmezişul, în felii ca 2 degete de late şi servite 
inie de mâncare. Cratiţa e bine. să fie mare şi puţin 
u a, ca compoziţia să nu fie mai groasă ca un deget. 










































































































CAPITOLUL VI. 


DIVERSE UNTURI, RACI, SCOICI. 


266. Spălarea untului. 



Ca să avem un unt bun şi curat 
trebuie să-l spălăm în mai multe ape, 
aşa ca tot zerul să iasă din el ) dup<i 
aceea îl dăm prin sită, spre a depărta 
orice corpuri străine din el, şi din nou 
adunat şi ţinut în apă rece, la* un lo*: 
răcoros şi svântat, primenindu-i > apa, 
cel puţin de 3—4 ori în zi; în timpul 
verei îl păstrăm la ghiaţă. 


Fig 127. 

267. Roză de unt proaspăt 

După ce am spălat untul luăm ca 1 sfert kgr. de uni, 
‘dându-i, cu mâinile udate, forma unui glob, îl punem p< 
o farfurie de strictă şi cu roata dinţată (fig. 76), muiat.» 



Fig. 128, 


Fîg, 129. 


■ 
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cori în apă ferbinte, tăiem din suprafaţa globului, 
urî feliuţe, în formă de frunze, dar aşa ca frunzele să 
ie de tot desbinate de glob şi nici prea groase ; în¬ 
altul îl facem de jos jur-îrnprejurul baseî globului; ast 
< a din ce în ce ne ridicăm mai sus, cu tăiatul, de 
ea tăem frunzele tot mai dese şi ceva mai mici, dând 
ului forma unei roze. 

După ce roza este gata, garnisim farfuria, în formă 
semi-eerc, cu diferite flori şi frunze, iar in lipsa a- 
Hora cu foi de pătrunjel şi servit înainte de mâncare, 
"’ot aşa putem face roze şi din unt colorat. 

Din unt proaspăt, putem face cu maşina de presat 
1 50) diferite figuri, precum: flori, stele, coroane, etc. 

268. Unt de sardele cu verdeţuri. 

Curăţim şi spălăm bine 10 sardele de Lisa, le scoa- 
onsele, îe tăiem mărunt şi le mestecăm cu o lingură 
1 drunjel tocat mărunt, cu o lingură de măcriş tocat, 
igură de arbagic verde, tot atâta ceapă de arbagic, 
gr. unt proaspăt Toate acestea le pisăm bine în 
(■t până se amestecă, apoi date prin sită de păr, şi 
19 pe ghiaţă să se întărească, apoi formând o figură 
’t», etc.), servit, înainte de mâncare. 

269. Alt unt de sardele. 

După ce am curăţit şi spălat bine 150 gr, sardele de 
Ic scoatem oasele, iar carnea o pisăm în piuliţă cu 
gr. unt proaspăt şi 4 gălbinuşuri de ou Ierte, apoi 
date printrio sită de sârmă galbenă Acesta e aşa 
mi! de sardele Acest unt îl punem pe o faifurie de 
U s au presat în orice formă; după aceea udăm un 
1 1 cu apă ferbinte, ţinem untul 1—2 minute în el, şi 
răsturnat pe o farfurie. Acest unt se întrebuinţează 
«n ilură la biftec, şuncă, precum şi în diferite mân- 

270. Unt roşu, 

Mcsfeccăm untul proaspăt cu sirop de cârmâz (vezi 

până devine ca spuma şi până capătă co- 
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Io ir o frumoasa roşie ; acest unt îl întrebuinţăm, nu¬ 
mai ca decoraţiune la garnituri. 

271. Unt verde. 

Colorăm o bucată de unt proaspăt cu brânză tir 
spanac (vezi brânza de spanac), pisându-le în piuliţa 
bine, până devin ca spuma ; acest unt ne serveşte numai 
ca decoraţiune la garnituri. 

272. Unt negru. 

Punem într’o farfurie ciocolată rasă şi câteva pică¬ 
turi de apă, şi dată în cuptor să se disolve ; apoi scoasă 
din cuptor şi lăsată să se răcească pe jumătate, când o 
mestecăm cu o bucată unt proaspăt, care primeşte o co 
loare închisă, sau mai deschisă, după cum vrem să fie, 
ceeace depinde dela cantitatea ciocolatei ce am topit-o. 
Acest unt poate fi servit şi singur la ceai, după cafea cu 
lapte, ori numai ca decoraţiune îa diferite garnituri. 

273. Unt de muştar. 

Z3- 

Mestecăm 150 gr. unt, până se face ca spuma, mai 
adăogându-i 4 gălbinuşuri de ouă ferte şi date prin sită, 
puţină sare şi piper, 4-—5 linguri muştar francez, precum 
şi 2—3 linguri untdelemn fin ; toate mestecate bine si 
lăsate să se întărească, ţinute la ghiaţă, sau îa un lor 
răcoros ; după ce s’a întărit îi aranjam într’o chisea dr 
sticlă, anume pentru unt, şi servit înainte de mâncare, 

274. Unt de verdeţuri* 

Tocăm mărunt pătrunjel verde, măcriş, tarhon, ai 
bagic verde, ceapă de Ascalonia, luând din fiecare a 
tata ca să ne dea o tocătură ca 2 linguri bune ; aceasi.i 
tocătură o punem în piuliţă cu un sfert kgr. unt proaspăt 
şi le pisăm bine, adăugând puţină sare, piper şi zeama 
dela o lămâie, după plac, şi date prin o sită deasă fă• ut 
glob şi pus la ghiaţă să se întărească^ servit 
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275. Unt de raci 

I Oi bem 20 30 raci până se roşesc, iar cojile lor, 
mi bine în o piuliţă, cu 250 gr. unt proaspăt; până 
- K ’easta, punem să fearbă într’o cratiţă ca V 2 kgr. 
°ând aceasta ferbe punem şi untul cu cojile de 
pisate, să fearbă ca un sfert de ceas, după aceea 
'-.un zeama prin o sită şi pusă într’un castron de 
tm , oupă ce s a răcit şi întărit untul, la suprafaţa 
.a urgem apa, iai untul îl punem pe ghiaţă să se 

■ mcă,^ dându-i orice formă vrem şi servit la ceai 
"î şi în diferite mâncări. 1 

-.n nea racilor o putem întrebuinţa ca garnitură. 

276. Unt picant lângă ceai 

'-Vm în piuliţă, o bucată de unt proaspăt cu 4—5 

’i.rnri ferte^cu puţină scrumbie spălată, capere şi 

fiper; după ce sunt bine pisate, le dăm toate prin 

puse apăsate întro formă mică, până se întăreşte, 

Micul forma un minut în apă caldă, răsturnăm untul 
m furie şi-l servim. 


277. Unt de alune. 

1 mu 40—50 alune, în piuliţă, cu 150—200 gr, unt 
I 1 '* ; după ce sunt bine pisate, Ie dăm prin sită, ur¬ 
mai departe ca şi îa untul picant (vezi mai sush 

278. Unt delicios. 

h" Ircăm bine, 200 gr. unt proaspăt, cu zeama unei 
" l!ur t adăugând puţin pătrunjel verde tocat şi sare 
* J>l - î! Pnn sită şi pus într’o formă, servit 
H* ,ld vrem să decorăm cu unt, şuncă, peşte, etc., 
nulul in formă de globuri mici si fiecare glob îl 

’ i cu rotiţa dinţată (fig. 76). * 

luaic glob să fie din diferite unturi, de exemplu: 
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279. Brânză de spanac. 




un ciob să fie făcut din unt alb, altul din unt de sar 282. Raci de Mare ferţl 

delc altul din unt delicios, şi altul de iaci, etc,, şi cu «i 

restea garnisim punând unul lângă altul, numai pe 1 i'erbem 4 raci de Mare, ca o jumătate de ceas, în 
m'rte a farfuriei' lungi în care se află mâncarea ce vrciiBi ..trată clocotindă, cu o lingură de chimion (chimen), 
sk o garnisim. ’ 1 »«t? tot în această apă, să se răcească; după a- 

,i scoşi şi unşi cu untdelemn. 

I ,* Ferbem în alt vas, cel puţin 50 raci de ai noştri îi 
i|ăm, pe o farfurie mare şi rotundă, fn formă de pi- 

Spălăm un kgr. foi de spanac sănătos şl cu foi cfniwildă, iar racii cei mari îi punem peste ei pe piramidă. 

noase, le pisăm in piuliţă, apoi presate prinţi un tuip.ui JUnă* 

de unde căpătăm zeama verde de spanac; punem aceasi 
zeamă într’o oală mică şi la foc potolit dar sa nu fearb 
unde se formează brânza de spanac, pe care o pune» 
într’un şerveţel curat, spre a se strecură, iar peste brand 
punem apă rece ; legăm apoi şerveţelul şi-l punern sa 1 
scursă; după ce s’a scurs bine, punem brânza intr 
pahar şi o păstrăm până la trebuinţă. 

280. Raci, melci şi scoici. 

Când vrem să ferbem raci 
punem în apă sărată numai atm 
când apa începe să fearbă, fii 
de 20 minute, adică până se i- 
şese bine ţ după aceea aranja|i 
formă de piramidă, pe un şen 
pus peste o farfurie mare, îi U( 
nisim cu frunze de pătruniH 
serviţi. De asemenea procedăm cu melci şi scor 1 

281. Rad unşi. 

Ferbem racii ca mai sus ; punem într’o farfurie u 
şi untdelemn precum şi puţin usturoi tăiat mărim l. 
vârf cuţit boia de ardei şi le mestecăm bine ; cu acra 
compoziţie ungem fiecare rac, aranjându-i în piramidă 
o farfurie mare şi rotundă şi garnisiţi cu frunze de (I 
trunjel serviţi. 




Mg 130 


Fig- 131. 

u părţi opuse, cu coadele în sus, iar în vârful pi» 
j, unde se ajung coadele celor 4 raci mari, punem 
■ het de frunze de pătrunjel şi în mijlocul buehetu- 
czăm o jumătate de lămâie cu vârful în jos ; între 
11 mici, precum şi de jur-împrejurul farfuriei, găr¬ 
ii frunze de pătrunjel, şi serviţi cu mayoneză, se- 
ieparată. 

283. Rad de Mare, marinaţi. 

pă ce am fert racii de Mare şi s’au răcit, le luăm 
de pe coade, dar fără a îe strica carnea ; facem 
marinată cu oţet, untdelemn, sare, piper, pu- 
ftpă de Ascalonia şi coaja rasă riela o lămâie în 
i ! isăm să stea carnea de raci, câteva ceasuri, a- 
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„oi scoasă si pusă pe o farfurie mare, garnisită cu si 
iată creaţă măruntă şi servită cu sos tartar (vezi mm 
de tartar) sau cu scordoiea. 

284. Raci de Mare, prăjiţi. 

Racii de Mare conservaţi în cutie, îi scoatem şi 
ţinem 2 ceasuri în vin aib bun ; după aceea îi punem i 
o sită să se scurgă bine ; apoi daţi prin făina, oua bătu 
pesmet pisat şi prăjiţi rumen în untură ferbiţitc; şi m 
viti cu salată verde şi ouă ferte tari, sau cu salată de t 

tofi. 

285. Cotlete de raci de Mare. 

Pisăm în piuliţă carnea unui rac de mare, feri, cu 
Impură unt proaspăt, adăugânu-i piper alb, sare, ze.i 
dela o lămâie, precum şi un gălbinuş de ou, toate I" 

mestecate. A „ 

Din această compoziţie, formam, pe o scândura p 

sărată cu făină, mici cotlete ; la fiecare cotlet aplicau 

bucată din foarfecă racului, ca să înlocuiască osul i 

are. de regulă, cotletul; astfel preparate cotletele 

dăm prin ou bătut, pesmet pisat şi coapte iute in 1 

ferbinte şi garnisite cu frunze de pătrunjel, prăj 

cu felii de lămâie, servite» 

286. Pilaf de rad 

ferbem 15—20 raci în apă sărată şi după cc ■» 
ferţi îi lăsăm să se răcească. Luăm fiecare rac şi-1 ir 
facem însă nu de tot, coaja de pe spinare, curăţim tu 
tru în asa fel încât să nu-i stricăm forma, apoi îi i mi 
cu următoarea umplutură : Prăjim rumen deschis, M 
cratiţă 5—6 cepe tăiete mărunt, în 2 linguri untm i 
unt, adăugându-i î sfert kgr. orez spălat şi lăsat I 
prăjească 5—6 minute, apoi mai adăugăm puţin p di 
verde, tocat, piper pisat, sarea trebuincioasă şi p" 




lăsând orezul să fearbă numai pe jumătate ; după ce 
iacit, umplem racii, îi închidem la loc, şi-i punem în- 
cratită unul lângă altul, în aşa fel, încât să fie nu- 
1 n mii rând de raci şi peste eî punem atâta apă încât 
" opere racii. Acoperim cratiţa cu un capac lă¬ 
să fearbă încet şi după ce s’au fert îi servim. Tot 

1 putem face şi raci de post, înlocuind untura cu 
ileln. 




287. Melci cu sardele. 

•s bem 15—20 melci, în apă sărată, timp de 20 mi- 

" scoatem din căsuţe, Ie tăem capetele şi codiţele, 

tun de petricelele, ce ie-ar avea în pântece, apoi 
in mărunt. 

ropim o lingură uni, punem pătrunjel verde tocat, 
ici de usturoi, 2—3 sardele de Lisa, curăţite şi 
mărunt, precum şi melcii tăiaţi, o lingură pes- 
i şi puţin untdelemn bun; după aceea Ie mes- 
[ oate bine şi lăsate să se prăjească şî serviţi pe 
franzelă, sau pe pâine prăjită. 


288 Melci cu scordoiea de nuci. 

ii 

I > i hem 15—20 melci în apă sărată, îl scoatem din 
le tăem capetele şi codiţele, îi curăţim de petri- 

• 1 le ar avea în pântece şi cu melcii aşa preparaţi, 

.. d<-‘ jur-împrejur, scordoleaua de nuci (vezi la 

(j e nuci). 

289. Scoici. 

f^iuu puţin, într’o lingură de uni, câteva cepe de 
•U mu, pătrunjel verde tocat, unde punem si scoicile. 
Ham Iu Ic cu piper şi pesmet pisat, precum şi cu 

’ ,H!nt ' oas l; Şi zeama deia c lămâie, mestecân- 
' lasaie să se prăjească câteva minute, şi în- 

• i I Vili'. « T - 






















































































La prepararea peştelui, lucrul principal este, c 
peştele să fie viu, dacă nu, cel puţin proaspăt. Peşte 
e proaspăt când branhiile (interiorul urechilor), sui 



CAPITOLUL VIL 


P E S T1 î. 


Observatlunl. 






rig. 132 . 



roşii; deasemenea apa în care ferbern peştele, penii 
ciorbă, sau rasol, trebuie să fearbă înainte de a 
peştele şi totdeauna să fearbă încet şi vasul să fie ac 
perii. îar când î! frigeni, untul sau untdelemnul în ca 
voim a~l frige, să fie tare ferbinte, când punem peştell 
în el. * I 

Peştele odată curăţat, spălat şi desfăcut, se va nun 
spălă numai în trio singură apă. 


290. Rasol de crap, 


Curăţim crapul de solzi, îl, spălăm bîne, il desfa 
îl punem pe o farfurie lungă şi-l opărim cu oţet ferbinl 
şi lăsat să stea în acesta un ceas. Punem într’un vas, 
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mu' pentru ferful peştelui (fig. 7), apă pe jumătate, 
Uf, ceapă tăiată felii, 10 boabe piper, tot atâta ini- 
iui, 2 foi dafin şi puţin pătrunjei verde şi când ferb 
uium şi peştele, aşezându-1 pe grătarul vasului, să 
Im. 

I lupă ce a fert peştele, îl scoatem cu grătarul, având 
. iipi să nu-1 stricăm, îl punem cu spinarea în sus pe o 
Hliic lungă, punând peste el şi câteva linguri zeamă, 
u ' are a fert şi lăsat să se răcească ; pe urmă stoar- 
t este el zeamă de lămâie şi-I garnisim cu felii de 
I iin.'nc, sfecte roşii, ferte şi tăiate cu cuţitul universal 
71), cu ouă ferte şi în patru tăiete precum şi cu foi 
i'.ilrunjel verde, şi astfel servit. 

29 î. Crap â la matelotte. 

Curăţim de solzi şi spălăm bine un crap mare, pe 
utrr II desfacem în două, prin o tăetură aplicată pe spi- 
liecare jumătate o tăem în alte mici bucăţi, Sate 
•* tk 3 degete, pe cari le sărăm şi lăsate să stea ca o 

11 1 1 ii.de de ceas. 

ji 

riimem într'o cratiţă M kgr. vin roşu, o lingură unt, 
ijuni ^are, i0—15 boabe piper, tot atâta inîbahar, 2 foi 
■ 1 111 şl puţin pătrunjel verde ; când acestea încep să 
<• ulu, punem şi bucăţile de peşte, să fearbă ca 20 mî~ 
1 Cu cratiţa acoperită ; după aceea strecurăm zeama, 
bucăţile de peşte le aşezăm frumos, pe o farfurie 
' acoperită şi pusă să stea la căldură. 

Vm cm din o lingură unt şi una de făină un rântaş; 

' iu<> BL sta este rumen, punem în el supă strecurată, în 
m \ iert peştele, mestecând bine şi lăsând să mai 
■i' l puţin, adăugând şi puţină coajă de lămâie rasă ; 

B l itrceurăm acest sos peste bucăţile de peşte şi găr¬ 
ii du le cu ciuperci (champignons), sau cu trufe pră- 
' tIţiişit şi cu felii de lămâie, servite calde. 

Î92. Plachie de crap' sau de orice peşte. 

Şur.iţim peştele de solzi, îl spălăm bine în apă, îî 
u c u şi îl sărăm, lăsându-1 apoi să stea ca 34 de ceas; 
















































































































































































după aceea î! tăem în felii pe cari le svântăm într’un şer-| 
vet; le dăm apoi prin făină şi le prăjim rumen, pe ambele 
părţi în untdelemn ferbinte. După ce am prăjit peştci< 
mai adăugăm untuluidelemn, în care prăjim 3—4 cepi 
mari tăiete în felii; după ce s’a prăjit ceapa rumen, li 
adăugăm un pahar cu vin, puţin bulion de pătlăgele roşii| 
10 boabe piper, două foi dafin, câteva felii de lămâii 
tăiate subţire precum şi peştele, lăsându-ie să fearbi 
până scad potrivit şi servit rece. 

293. Papricaş de crap. 

Curăţim şi spălăm bine un crap, îl tăem în bucă)l 
mici; prăjim în VA lingură untură, 5—6 cepe mari, tăia!, 
în felii subţiri; când ceapa este rumenă punem un vâi 
cutit boia de ardei, bucăţile de peşte şi sarea trebuin 
cioasă, lăsându-le să se prăjească, mestecând din cân 
în când, peştele, acoperind cratiţa, să fearbă'năbuşii 
dar încet, până scade zeama pe jumătate ; după acer 
servit, cald, cu salată, sau cu castraveţi acri. 

294. Ragout de crap* 

Curăţim de solzi şi spălăm bine un crap, ÎI desfacem 
şi-l tăem pe spinare în două; fiecare jumătate, tăiată 
bucăţi, ca 3 degete de late, sărate şi lăsate să stea ca 
jumătate de ceas. 

Facem un rântaş, din o lingură unt, cu VA lingm 
făină, punând şi câteva fetii de ţelină, de pătrunjel şi 
ceapă, să se prăjească toate ; când rântaşuî este gal 
adăugăm 2 părţi vin roşu şi o parte apă, cât cere sos 
punând şi 2 foi dafin şi câteva fire cuişoare ; când 
cestea ferb, punem şi bucăţile de peşte, acoperind v 
sul, să fearbă încet, o jumătate de ceas. 

După ce a fert peştele, îl scoatem pe o farfurie Hm 
iar sosul îl acrim după plac, cu zeama de lămâie, 
dat prin sită peste peşte; peştele îl garnisim cu cna 
de raci, cu ciuperci (champignons) prăjite, năbuşii, 
servit cald. 



295. Crap pe orez* 


După ce am curăţit şi spălat bine un crap, îl des- 
m P e spinare în două; fiecare jumătate o tăem în 
iţi ca de 3—4 degete de late, le sărăm şl lăsate să 
ca o jumătate de ceas. 

l’răjim întro cratîţă, în două linguri de untură, 8—10 


mari, tăiate în felii subţiri; când ceapa este pe ju¬ 
ne prăjită, adăugăm un sfert kgr. orez spălat, să se 
iscă cu ceapa, până ce devine rumen deschis; pu- 
i apoi atâta apă, cât să acopere orezul, să fearbă ca 
Minute, şi pus într’o tavă smălţuită, sau într’o cra- 
de pământ, şi peste el peştele, puţin piper pisat, o 
in a făină bătută cu 3 linguri oţet şi pus peste peste ; 
'i aceea punem tava în cuptor, având grijă din când 
l,,d să mai adăugăm câte puţină apă, să nu se ardă 

Când peştele este fript, punem orezul pe o farfurie 
1 Iar bucăţile de peşte peste el şi servit cald, cu sa¬ 
de ardei, copţi sau cu salată verde, etc. 



296. Crap fript. 

ce am curăţit de solzi şi spălat bine crapul, îl 
lăsat să stea ca o jumătate de ceas; după aceea 
(avă cu spinarea în jos, punând peste el o lin- 
cu 3—4 linguri smântână, 10 boabe piper, 
cuişoare şi presărat cu pesmet pisat, lăsându-i 
ca % ceas : când peştele este aproape fript, 
ăm puţin unt şi 4 linguri smântână, ca să 
i pentru sos. După ce s’a fript îl scoatem, îl pu- 
<> farfurie lungă, cu spinarea în sus, iar sosul 
"i < u 2 —3 gălbinuşuri de ou, cu zeamă de lămâie, 

I verde tocat şi pus peste peşte, garnisindu-l cu 
năbuşit, sau cu morcovi imitaţi (vezi la mor- 
Dţi), sau cu cartofi mici, prăjiţi, în unt cu pă- 
vi de tocat, mărunt şi servit cald. 
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297. Crap prăjit 

După ce am curăţit crapul, îl desfacem şi îi îu;ij 
pelea, apoi tăiat în felii ca un deget de groase, le sără 
bine şi lăsate să stea ca o jumătate de ceas; după ac cel 
le dăm prin făină, prin ouă bătute, subţiate cu puţin 
apă. prin pesmet pisat şi prăjit în untură, sau în unt fol 
binte, rumen ; aranjem bucăţile pe o farfurie lungă, g;i| 
nisindu-le cu felii de lămâie şi pătrunjel verde, servi 
calde, cu salată de cartofi, ardei copţi, sau cu castri 
veţi acri. 

298. Calcan prăjit | 

Curăţim un calcan de nasturii ghimpoşî, îl spăl'n 
în câteva ape, îl desfacem pe burtă, unde e de colo;n 
mai albă. Scoatem binişor icrele dacă are, le punem i 
o farfurie, iar peştele îl mai spălăm încă o singură dai 
şi îi tăiem capul şi coada, din care facem ciorbă de pc 
(vezi ciorbă de crap). Cealaltă parte o tăiem în burii 
potrivite, le sărăm şi le lăsăm să stea un ceas, la un !■ 
rece ; le svântăm apoi într’un şervet, le tăvălim în fai 
le batem bine între palme şi le punem în untdelemn fu 
binte, să se prăjească, până se rumenesc pe amândoi 
părţile. Dacă îi scade untdelemnul, îi mai adăugăm uni 
delemn, iar bucăţile de peşte le punem, numai după i 
s’a înferbântat untdelemnul. Aranjăm, bucăţile prăjit 
pe o farfurie lungă, garnisindu-le cu felii de lămâie i 
servindu-le cu salată după plac. 

*v I 

299. Crap Ia grătar. 

Curăţim şi spălăm bine un crap, îl crestăm de :ii 
bele părţi’la distanţă de grosimea unui deget, îl săi î 
bine şi lăsat să stea ca o jumătate de ceas ; ungem gi 
tarul bine cu untură, sau cu unt, punem peştele pe gi.il 
şi fript încet pe cărbuni (jăratec) ca o jumătate de «m 
întorcându-1 din când în când' având grijă să nu-1 sl 
cam, şi ungâridu-1 cu o pană de gâscă cu untură, med 
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apă caldă; după ce peştele s’a fript, ÎI punem pe 
trie lungă şi încălzită, stoarcem peste el zeamă de 
şi garnisit de jur-împrejur, cu felii de lămâie, 
de pătrunjel verde, unt de sardele sau cu muştar, 
cald. 

300. Rasol de păstrăvi. 

1 bem Întrio cratiţă, 2 părţi apă, cu o parte oţet 

2 cepe mari, tăiate în felii, 10—15 boabe piper, 
inibahar, 5—6 fire cuişoare, o lingură sare şi 

Ini dafin ; după ce au fert bine, acoperim cratita şi 
să stea la o parte pe maşină, 
ăţăm şi spălăm bine 15—20 păstrăvi, îi aşezăm 
rea în sus în altă cratiţă de porcelan, sau de 
înţepeniri du-i unul lângă altul bine şi acoperiţi 
Ite albă; peste hârtie punem 3 scândurele sub- 
ad, şi punem compoziţia ferbinte din prima era- 
ei, acoperind cratiţa în care se află păstrăvii 
m la foc cu băgare de seamă să nu fearbă, ci 
dea în ferbere şi lăsaţi să se răcească în va- 

n in să-i servim, îi scoatem pe o farfurie lungă, îi 
unul lângă altul, cap îa coadă, punem peste eî 
tipuri din zeama lor, precum şi zeamă de lămâie, 
<■ şi garnisiţi cu pătrunjel verde, felii de lămâie, 
blire tăiată şi salată creaţă, îi servim înainte de 

bservat este, că păstrăvii de curând prinşi, nu- 
trebuie omorîti şi curăţiţi în apă rece şi îndată 



301. Păstrăvi prăjiţi. 

.î|i m de solzi şi spălăm bine 15—20 păstrăvi, îi 
i Dsnţi să stea un ceas, apoi svântaţi cu un şer- 
i ăst at ; îi dăm prin făină, prin ou bătut, pesmet 
(Mijii î umen în untură, sau în unt ferbinte ; după 
tiranj.im pe un şervet îndoit şi puşi pe o farfurie 
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mare şi rotundă, cap lângă cap cruciş în formă de 
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Fig. 133. 


ramidă şi garnisiţi cu pătrunjel verde şi felii de lănci 
îndată serviţi. 


302. Păstrăvi la grătar. 


După ce am curăţit şi spălat bine păstrăvii, le far 

mai multe crestături de ambele parţb » s a «m ?. P 
răm binişor şi lăsaţi sa stea un ceas , după aceea , 
gem cu un şervet bine, îi ungm cu unt topit ş ti p 
pe un grătar ferbinte să se jriga pe t l arbur ! 1 ’ J;. ( 
si întorcându-i din când în când ; fund b'Pţ'“ . 1 1 
o farfurie mare şi garnisiţi cu felii de lamaie şi pat 

verde, serviţi calzi, cu muştar. 


303. Rasol de ştiucă. 


Umplem vasul, pentru fertul peştelui (vezi fig. 7j 
jumătate cu apă, punând şi un pahar oţet 1 '“IfM'-jj 
o ceapă tăiată în felii, .10 boabe piper, tot a at n.b 
si foi de pătrunjel; după ce acestea au fe , f • 
ştiucă curăţată şi spălată, pe grătarul vasului cu spin 
în sus, legând-o cu o sforicică^ acoperind vasul ui 
pacu! lui, să fearbă bine, pana obsenam, ca ■ 
stiucii ochii din cap; după aceia o scoatem binişfl 
nn se strice, o punem pe o farfurie lunga, cu spu ■" 
sus să se răcească; după ce s’a răcit, punem ,«-j 
nutin oţet cu untdelemn şi garnisita cu aspic l.'i. 
felii de lămâie şi frunze de pătrunjel vei de, seu. ' ' 
cu sos de peşte după plac» 


1 
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304. Ştiucă cu sos Fricasse. 

Ii'iica curăţită şi spălată, o tâem în felii, ca un de- 
1 *1* r.uMse, Je sărăm şi lăsam ca o jumătate de ceas 
l acem un rântaş dintr’o lingură unt cu 1 lingură 
■ ■ md este rumen, punem şi o ceapă tăiată mărunt 

1 f '-ift .iscă bine ; când şi ceapa este prăjită, punem 

t '" i, /eamă de mazăre, feartă, strecurată, cât cere 
■ miă şi coajă rasă de lămâie; după ce acestea 
•b pi uem şi feliile de ştiucă să fearbă, când sunt 
’’ ' !| utem pe o farfurie mare ; batem sosul cu 3 

1 "ii de ou şi 2 linguri smântână, ÎI trecem prin 
1 (uuiic bucăţile de ştiucă, pe cari garnisindu-le cu 

■ HV. mutaţi, sau cârnătei (vezi Ia garnituri), ie servim 


305. Ştiucă prăjită. 

• h r ŞÎ crapul, cu deosebire numai că 
!l, ‘ im pelea de pe ştiucă, ca la crap. 


306. Rasol de cegă. 

'"I 11 " şi spălăm bine o cegă mare, sau 2 — 3 mai 
KT 1 1,1 vasLI l pentru fertul peştelui % kgr apă si 
" 1 ''*■ vin bun, 2-3 cepe tăiate în felii, 10-15 
1 '"i atât inibahar, 2 linguri sare şi 2 foi da- 
,n 1 mi fert bine punem şi peştele pe grătar le- 
1 '*b u it'ira, cu spinarea în sus şi lăsat să fearbă 
pNMml ticoperit ; după ce este fert, îl scoatem si 
; f| iurie lungă, cu spinarea în sus, îl udăm 
" h '4’.‘in din zeama în care a fert şi cu zeama 
g' 1 r! u s i t cu felii de lămâie, pătrunjel verde 
»f" ierte, morcovi ferţi,aspic tăiat, capere, coa- 
Pi «Mi.i Ierte, tăiate în patru, etc., iar în gură îi 
' I'»’ ''<■ lămâie şi frunze de pătrujel, servit rece. 

! 11 b cega poate fi servită şi cu maioneză! 

1 ' 11 [im împrejur cu coade de raci şi cu aspic 
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307 Cegă prăjită. 

•-a'SL'Sî?. 

untură sau in unt fub > lungă, garnisite cu felii ( 
după aceia puse pe o îarfune.^g ,| servite cu : 

«jssrsţrs.^-T' »#»* *■ 

într’o lingură unt îşi pus peste pe^te. 

308. Cegă friptă. 

v ,., - cn ?;w o cecă, o sărăm bincl 
După ce am curăţit ş _P sâ stea un ceas ; dn| 

crestăm în câteva locun ş ^ pegte ea unt şi pus!■ 

aceea o punem pe > P &e ţri „ e ma j punem peslij 

cuptor, să se frig' ’. p - s > a f r i p t bine o punem |" 
şi câte puţin unt; după te .[ jel tăiat mau 

farfurie lungă, a S op 5 l ‘ ’° isltă cu felii de lămâie, o 4 

;S“ u »la«“W I ” ir ““ 5 ' loc de 0 r 

opări şi cu untdelemn. 

309. Rasol de sonul. • I 

Se face ca şi cel de cegă. 

310. Somn eu mayoneză. 

i oi ne crap (vezi la crap ), '1 1*1 

. Ferbem somnul caş. pt c pe q ţarfune h . 

să se raceasca m ^in zeama Vul) pm m 

punând peste el ta eva L B ^ cu aspic tăiat) C u I 

zeama dela o lama Ş B lămMe , pătrunjel vet • 

'A “S de sardele de Lisa, date prin, maşina * 

£t (fit 50), «rvll “ 

311, Somn gustos pregătit. 

i m ne crap (vezi la ctap) 1| 

Ferbem somnul ca şi pe c P aceea „ s , „ 

du-1 în zeama lui sa se rateasc. , i 


% 
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'curgă şi să se svânte bine şi pus pe o farfurie 
; preparăm 150 gr. icre negre cu untdelemn şi cu 
dela 3 lămâi, puţină ceapă de Ascalonia, tocată 
toate bine mestecate şi puse peste peştele din 
; după aceea îl garnisim cu coade, de raci, sa- 
* untă creată, felii de lămâie, măsline, pătrunjel 
nii de sardele de Lisa, dat prin maşină de pre- 
50), capere etc., servit rece. 

312. Şniţele, de somn, ia grătar. 

m bine somnul, apoi de-a lungul spinării îl 
uă; îi scoatem osul spinării, iar jumătăţile de 
t în felii ca 2—3 degete de late, îl sărăm, pir 
n şi lăsat să stea ca un ceas. După aceea îl 
un şervet, şi-l dăm prin făină, muiat în unt, 
arul ferbinte, să se frigă pe cărbuni, rumen, pe 
părţile. Bucăţile fripte le punem pe o farfurie 
isindu-le cu felii de lămâie şi pătrunjel verde, 
ayoneză caldă (vezi la mayoneză caldă). 

313. Somn prăjit în untdelemn, 

şi spălăm somnul şi tăiat de-a curmezişul 
deget de groase, pe care le sărăm bine. Pu- 
divă să se inferbânte, un sfert untdelemn, 
bună de unt, în care prăjim bucăţile de peşte 
tă părţile. Până prăjim feliile, ferbem capul 
"anului, în puţină apă sărată, cu o rădăcină 
i de pătrunjel, o ceapă'tăiată în felii, 10 boabe 
int inibahar şi foaie dafin ; după ce au fert, 

« ama peste feliile, prăjite şi servite. 

314. Somn prăjit. 

> 1.1 ca şi crapul prăjit (vezi la crap), 

315. Rasol de Morun. 

'•n â ca şi rasolul de cegă (vezi rasol de 
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316. Morun cu mayoneză. 

Se prepară ca şi somnul cu mayoneză (vezi ac di 

317. Morun prăjit. 

Se prepară ca şi crapul prăjit (vezi acela). 


M 


V 


3 î 8. Şalău prăjit 


După ce am curăţit şi spălat şalăul, dacă este 
îî tăiem în bucăţi mai mici, îî sărăm şi după ce a sta! 
o jumătate de ceas, îl svântăm cu un şervet, îl dăm 
făină şi prăjit rumen în untură, sau în unt ferbintc 
în untdelemn ; după aceea pus pe o farfurie lunga 
garnisit cu felii de lămâie, sfecte roşii, tăiate în felii,. 
traveţi acri. servit cald. 

319. Rasol de Şalău. 


Şalăul curăţit, spălat, desfăcut, îl legăm pe grăi 
vasului (vezi fig. 7), cu spinarea în sus, punându 
gură o bucăţică de lemn rotund şi lăsat cu grăîan 
vasul de peşte, punând peste el un kgr. oţet de vin 
binte, şi atâta apă sărată clocotindă, cât să-l acop 
acoperim vasul să fearbă % de ceas, toarte încet, 
margine a maşineî ; după ce este Iert, scoatem grai 
cu peştele, îăsându-1 să se scurgă bine şi desleg.i 
sforicică, pus pe o farfurie lungă, cu spinarea în su: 
cu untdelemn şi jur-împrejur garnisit cu coade dr i 
ferte, sau cu ciuperci imitate (vezi la sosuri), iar ni 
îi punem o felie de lămâie cu frunze de pătrunjel şi 
rece înainte de mâncare. 


320. Şalău cu mayoneza. 

Ferbem şalăul ca şi pentru rasol şi după ce s\i i 
îl garnisim cu aspic, ridichi de lună, salată creaţă, 
runtă, unt roşu şi alb, codite de raci şi servit cu iu 
neză. ] 


32 î, A| şalău cu mayoneză. 

Curăţim un şalău mare şi-I ferbem în vasul de peşte 

7), în supă bună de vacă, mai adăugând şi un pa- 

cu vin alb. După ce s’a fert, îî lăsăm să se răcească 

'ama în care a fert, apoi scos cu grătarul din zeamă 

sat să se scurgă bine şi pus pe o farfurie lungă de 

e, garnisindu-1 de jur-împrejur şi din distantă în dis- 

i, când cu capere verzi, când cu gelatină tăiată mă- 

1 pătrunjel tocat mărunt, şi între ele punem coade 

1 de raci. Coadele de raci le putem înlocui cu cas- 

Sţi acri, sau cu ouă ferte tăiate în 4, şi servit cu 
•neză. 

322. Şalău fript 

După ce Fam curăţit şi spălat bine, sărăm şalăul şi-l 
ini cu 2 3 sardele de Lisa, curăţite şi tăiate mărunt; 

U' 2 -3 sas dele de Lisa, curăţite şi tăiate în lungi 
îl împănăm şi pus pe o tavă cu o lingură unt să se 
I După ce s a fript, ÎI punem pe o farfurie lungă şi 
încălzită, iar în sosul rămas, stoarcem zeamă de 
"\ punându-le peste peşte şi mai presărând şi pu- 
Itrunjel tocat, cu felii de lămâie, servit cald; ori 
vim cu sos de capere, pregătit separat 

323, Şniţel de şalău, 

^ ^ Jt 

’"Pă ce am curăţit şi spăiat şalăul, îl tSem în felii 
1 lll ‘k r et de groase, în formă de şniţele. Ie sărăm şi 
I" 1 : A P»nem peste ele undelemn, sau unt şi iute 
i"U într’o tigae; după aceea le aranjăm pe o far- 

: > c u_o mayoneză în care am pus şi mestecat 
i ui iuţeală şi icre, apoi servit. 


324. Filets de şalău. 

iu cc am curăţit şi tăiat şalăul în filets, îl punem 
• astuii, şi adăugându-i zeamă de lămâie, ceapă 
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tăiată în felii, piper şi sare, lăsându-îe să stea până 
trebuinţă. .'Prăjim năbuşit într’o lingură unt, ciupuH 
(champignons) sau trufe, cu pătrunjei verde şi tea 
de Ascalonia; după ce sunt prăjite, punem şi filet* { 
se prăjească pe ambele părţi; după ce sunt prăjite p 
nem peste ele vin alb bun, precum şi marinata în t a» 
a stat peştele, lăsând să fearbă puţin ; după ce a li 



î34. 

ca 10 minute, scoatem filets şi le punem pe o farî|| 
mare rotundă, în formă de coroană, iar în mijloculj 
roanei, aranjăm boabe de mazăre verde, prăjite năbu 
sau orez prăjit năbuşit şi în jurul mazerii coade şi i 
feci de raci Ierte, precum ne arată figura de sus, | 
punem peste toate, sosul în care au Iert şi servit. I 

325. Strudel de ştiucă. 


După ce am curăţit şi spălat bine o şitucă, o i 
în bucăţi mai mici, scoţându-i toate oasele ; punem 
tr*o cratiţă o lingură unt, ceapă de Ascolonia, păli 
verde tocat, carnea de ştiucă, precum şi sarea trei 

cîoasă, să se prăjească. I 

într’altă cratiţă prăjim rumen, într’o lingura ! 

3 _ 4 linguri de pesmet pisat, şi după ce s'a prâl 

stropim cu putină apă. — Facem un aluat de '.Ini 
(vezi la strudel), îl întindem, dar nu prea subţirej 
sărând peste foaia de strudel, mai întâi pezmetul j* 
şi peste acesta carnea de ştiucă prăjită, iar pcşll 
punem 2—3 linguri smântână, apoi învârtim foaia 1 
mând un sul gros şi lung, pe care îl punem într’im | 
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M legăm la ambele capete şi fert în apă sărată, 
lindâ, timp de un sfert de ceas ; după aceea îl scoa- 
şervet, îl punem pe o farfurie mare, unsă bine 
t, mai punând peste el câteva linguri smântână, 
cată cu puţin unt şi presărat cu pesmet pisat, pus în 
1 să se frigă ca un sfert de ceas, şi apoi servit. 

326. Budincă de peşte. 

urătim şi spălării bine o ştiucă ca de 2 kgr., o tăem 
icăţi, îi scoatem toate oasele şi o tocăm mărunt, 
estecăm 2 linguri de unt, până se face ca spuma, 
ugăm 5 ouă întregi şi le batem puţin, mai punând 
cepe tăiate mărunt, pătrunjel verde tocat, 2 fran- 
muiate în lapte, puţină nucşoară rasă, tocătură 
că şi sarea trebuincioasă ; toate bine mestecate, 
iigem un şervet, bine, cu unt, punem compoziţia 
formând un sul gros ca salamul, dar fără a -1 presa 
legăm la ambele capete şi pus în apă sărată clo- 
, să fearbă 3 sferturi de ceas, cu vasul acoperit ; 
e s'a fert, îl scoatem din şervet, îl tăem în felii ca 
et de groase şi le aranjăm pe o farfurie mare, pu- 
este ele un sos de unt (vezi la sosuri), pregătit 
perei (champignons), tăiate în felii subţiri şi pră¬ 
buşit, servită caldă. 

327. Mayoneză de peşte, 

1 icc rămăşiţe ferte sau fripte de peşte, le tăem în 
[căţele, le scoatem toate oasele, şi udate cu oţet 
lemn, mestecate, le facem movilă pe o farfurie 
• i, punând mayoneza peste ele şi garnisite cu as¬ 
ini si cu salată creaţă măruntă, servite. 

328. Scoici cu mayoneză de peşte. 

' bem sau frigem orice peşte avem (cu deosebire 
b -omn sau şalău) îl tăem în mici cuburi, îi seca- 
b l oasele, şi mestecate cu untdelemn, piper şi 
dr lamâe, lăsate să stea un ceas. 
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Din această compoziţie, umplem formele de scoi. 
fii.-' 25) punând câte 2 Singuri în fiecare, iar pestei pe? 
ounem mayoneză în formă de piramida şi de ]ur-imp 
mn,i mavonezei garnisim când cu aspic ta.at marinii 

când cu capere’şi salată crea f f ^^ a “şf*1' 
colorat. Scoicile le aranjem pe o fa. furie mare ş 

şi puse pe un şervet îndoit. 


IL 


329. Săltată de sardele de Lisa. 

Curăţim şi spălăm bine 8—10 sardele de Lisa, | 
c r0 ctem oasele, si puse pe o farfurie de sticla, P- 

pesi ele un sos rece' după plac 

ouă ferte, tăiate în patru şi cu unt de sardele, se 

înainte de mâncare. 


330 Altă salată de sardele de Lisa. 

Curăţim şi spălăm bine 12—15 sardele de Lisa 
avântăm bine cu un şervet, apoi fiecare desfăcută in ' 
dar fără a le strică ;'le scoatem cu atenţiune osul spui 
si fiecare jumătate făcuta covrig-dar aşa ca la mijlul 

covrigului să rămână un spaţiu gol. 

' Curăţim de peliţă şi de oase 2 scrumbii afuma j 

tecândible bine, apoi facem compoziţia, ca un ginii» 

lăsată să stea puţin. . , 

Ferhem tare 4 ouă, le curăţim de^coaja, • ; 

albuşurile de gălbinuşuri şi le tăem mărunt iec<m 

£S •'b«i“ rito fp u *L« b sX 

Punem într’un castron de salata globul fo ■ 
scumbii si cârnat, îl tăem in felii, fara a-i s.ritJ 
;„”S,Î4 aii o lingură d. o,et da ™ J. «; ; 
uiiiilelemn fin, iar de jur-împrejurul feliilor mu 

Covrigii de sardele, iar în golul lorS™dl!' I''■ 

, „ jurul sardelelor punem felii de lămâie (ni. I 




--——- 




.. ™ 


■ W .I. 
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A 


e tot cu puţin untdelemn şi oţet de vin, mai 
ici colo în gălbenuş câte o frunză de pătrunjel 
e), şi servit. 



33 1. Salată de târî. 


igem pe spuză 10—12 ţări, tot câte doî, întorcân- 
te pe o parte şi pe alta, şi puşi pe o scândură, unde 
m cu muchia cuţitului, şi-i curăţim de pieliţă şi de 
rupţi în fâşii mici subţiri. Punem peste ei unide- 
ult şi puţin oţet, foi de pătrunjel şi mărar, meste- 
-i şi serviţi ca salată, înainte de mâncare. 


332. Scrumbie garnisită. 


£ 






/b 



ratim şi spălăm bine două scrumbii, şi le tăem 
şi coadele; după aceea le desfacem pe spinare 
, scoţându-Ie oasele, şi puse în lapte dulce să 
easuri, atât capetele, coadele cât şi carnea lor, 
e trage sarea. 

ă atunci mestecăm într’o farfurie îapţii lor, cu- 
peliţa ce o au, adăugând peste ei tot câte puţin 
; după ce sunt bine sdrobite, începem a 
te puţin oţet, mestecând bine, pârtă când se 
un sos alburiu şi subţire. Scoatem carnea 
r din lapte şi o tăem felii subţiri, mestecau du-o 
tăiate mărunt, oţet şi untdelemn, şi pusă în 
oro ană pe o farfurie lungă, iar In mijlocul co- 
nem sosul ce Fam făcut din Îapţii lor; punem 
gura scrumbiilor, dar aşa ca peria fiecărei 
fie afară din gură, şi aşezate în sos de ambele 
ai furiei câte unul, garnisind de jur-împrejur cu 
tăiate în patru, cartofi ferţi şi tăiaţi în felii, 


ntbiile să aibă lapţi; altfel nu putem prepara 


c!ă. 




a 







































































166 


333 . Salată din diferit peşte. 

CUTă f^ efiK ufs^ău mictpt “ tăem în b 

nat, 3 sardele de Lisa Şi un . garnisiţi cu capei* 

şi ouă Ierte, tăiate în patrn, 

serviţi înainte de mâncare. 

334. Salată de rad. 


. p- en rnr i în apa sărata cu ceapa şi 
Ferbem 45-50 rac, m ^ {erţ . şi răciţi; ,, 

15 20 boabe de ^ co şi puse în marin.' 

răţim coadele ?' foa ™J e j puţină sa re şi zeama { 

i a2 _31ăma, asand s 5 aspic alb , ca un î 

Punem pe o far tun ^ punem un strat I 

get degros.Ş'd ţ . lici felii; peste acest M 
carne d,n codite taiate eză> apoi iat U n strai 

punem un strat gr° * voneză în tor mă de movl 

codiţe de raci şi pes e e y pu nem inimă de sul 

în vârful movilei do ma y°_. ? din distanţa m ■' 

creaţă, şi garnisind 1 tăiate cu cuţitviî univcr 

tanţă, cu felii de sfecla30 .ta . mănm t, car 

cu ouă ferte, tăiate ,n patru asp,c erv . t _ 

măsline verzi şi foaiteci ac ia , 




335 peşte marinat. • I 

de ** 

(morun, nisetiu, sala > g s j ţţ tăem în fel" H 

desfăcut îi mai ®P alam , c "ărăm şi lăsate să stea ca 1 • 

ceas ; după aceea e ^ ^ ]Ul(| 

P rin t; "" a ?1 ff r blnte I" untdelemnul rămas dupV 
untdelemn l< «mu . 1;li „ă si când aceasta 

K erua ' or ' fj -3 cepe lâialc- mărunt să se prajc:i"> ' 
. ' ;»uS5«I«nS5l im pahar fflolel " 

imn V* * uu ■' *fj | *0 'iim x 1 
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d să fcarbă puţin, şi strecurat rântaşu! în altă era- 
’n rântaşul strecurat adăugăm 1 kgr. oţet de vin 3 
[t\ untdelemn fin, 20 boabe piper, tot atâta iniba- 
”>—6 foi dafin, felii subţiri de morcov, trunze de ţe- 
4—5 ardei graşi tăiaţi în felii, 2—3 ardei roşii, 2 
i tăiate în felii şi 1 lingură sare; toate acestea lă¬ 
să dea în 2—3 clocote apoi luate dela foc şi Ie mai 
"ăm 4—5 cepe tăiate în felii şi o jumătate căpăţână 
uroi; le mestecăm toate bine. 
ranjăm feliile de peşte în borcane de pământ, sau 
*1, astfel ca după un rând de peşte să urmeze un 
rzavaiuri din marinată, iar oţetul dat să se mai 
te odată şi pus peste peşte, 

pă ce s’a răcit, legăm borcanul şi pus la păstrare 
trebuinţă. 


336. Pregătirea icrelor. 

(e (de crap sau de calcan), se curăţă mai întâi 
pieliţele, care le învelesc, apoi puse într’un cas- 
orţelan, le sărăm si lăsate 2—3 zile să stea în 
ii ziua când voim să le preparăm, ferbem într’o 
fasole sau mazăre boabe, cum se ferbe pentru 
ama de fasole sau de mazăre o lăsăm să se 
apoi o strecurăm printr’o sită într’o ulcică, 
le sărate şi le batem bine cu furculiţa sau cu 
puma, adăugând din când în când puţin unt- 
dăugăm apoi puţin miez de pâine, pe care 
î mai dinainte în apă şi l-am stors bine. Le 
din nou, untdelemn şi le batem bine. Acum 
a de fasole sau de mazăre, ceapă rasă pe 
imldelemn şi oţet, toate după cantitatea 
batem toate dirTnou, până se fac ca spuma, 
să nu iasă prea subţiri şi servite. 



337. Icre de ştiucă, proaspete. 

« 

de pieliţă, Ie sărăm şi puse într’un 
UîIau în pivniţă, unde stau vreo 2—3 


eas- 

zile. 
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can'd le preparăm lepatern 

în mai multe rânduri unţcleie . ^ ceapă rasă pe ra¬ 
se fac ca.smântana U P de , ămâie . le mestecai 

zătoare şi puţin oţet, ba 
toate bine, şi servite. 

338. Scordolea de nuci. 

cm m rte nuci si le pisăm în piuliţă ; jcj 
Curăţim 50—60 dc nu > 1 de coa j£ şi după « 

bem 3—4 cartofi mari cu ^ ^ g t r’un castm 

sau râcit, îi radem pe■ ,\ v jţ sar6j puţin mie: il 

pâine muiat m apa şi sto •? zdrobiţi mănm t şi »esl> 
delemn, 5 — -6 căţei ,' , a ,]| aooi câteva linju 

cate toate cât mai bme..f^sTecându-le toate din m 
oţet de vin şi nucile p mijlocul unei farfurii i 

bine. Punem scordolm ^ ^ ^ feUj tăiate su!" 

tunde şi de . jur-imprejur ga^ ^ le am sărat) svântl 

peşte, melci, raci, etc. 

339. Scordolea de alune. 

Se prepară ca şi scordoleaua de nuci, muJ 
nucile cu alune. 


340. Scordolea de cartofi 

Se prepară tot ca mai sus, lăsând 
punând cartofi mai mulţi. 


nucile afîiJ 



«r» - 11.1 ,1 ; T .? 



CAPITOLUL VIII. 

GARNITURI SI MÂNCĂRI. 

Observaţiuni. 

rice verdeţuri trebuie să fie curăţite, bine spălate 

rece, şi ferte repede, ca 5 minute, in apă sărată 

ncia, căci atunci îşi păstrează coloarea lor fru- 

> v crde; după aceea strecurăm apa şi întrebuin- 

upă cum se cere. Zarzavaturile odată pregătite, 

buie ţinute mult timp, căci îs! pierd din gustul şi a- 
lor. y 

341. Varză dulce călită, 

ucm, 1 2 căpăţâni de varză dulce, cât se poate 

, v P^ ,1 v em v v ^ rz ^ tăiată într’un castron, o sărăm 
şi lăsată să stea ca o jumătate de ceas. 

lnem > 2 linguri untură, într ; o cratiţă să se Infer- 
sloarcem varza din castron bine, între mâini, şi o 

1 J n un ^ ur ^ ferbinte, cu o lingusă bună zahăr pisat, 

vei zii un gust plăcut şi mustos j acoperim cra- 

se prăjească (călească) năbuşit şi încet, meste- 

" (îin °ând în când să nu se ardă şi adăugându-i 
ilniă apă. 

ud varza e călită, o stropim cu puţin oţet ( 2—3 

mgându-i şi puţin piper pisat, şi servită lângă 
do pui, de porc, sau de vitei. 



























































342. Varză acră, călită. 


Desfacem o varză acră mai mare 

îoi ; fiecare cotorei din gSnd un » 

punând foile una peste lt U de subţirej ca tăe( , 

strâns, pe care u taem ca. r 

de a Sjim o ceapă 

S, K&ii, mestecând din când în c 

Să ^d’Sservăm *■*«%£*$ f* Se** 

iMlSTpurcel fript,’ friptură de porc, lâ, 
raţă, sau gaşca fripta, eic. 

343. Varză roşie, crudă. 

nm+e de subţire, o sui 
Tăem o varză roşie cat. P‘ ca un s ţ e rt de c<- 

într’un castron, şi laşau Sc ţ . adăugăm 0 lim 

după aceea o stoaice ^ me8ţec * ndu -o bine, o sei 

‘cfSSâS'SS 5""' 1 ' mU5 ‘ W “' 

344. Varză de Bruxelles. • 

r'urntim dc foile de-asupi a, a j 
fiecare vărzuţa o cu , tă cloco tindâ ; di 

bem numai pe jumătate, « P Ul , Mi ferbintj 

şmisass &rs — ss - ■ 

c c m 

345. Roladă de varză nemţeasca. 
Ferbem 2 verze nemţeşti m ap^sa cot ’ oaRU j 

flecare foaie SO« a g““ a J roa pc ca un deget do. 
foile ei. im paf'-' ") M \' 1 

punând foaie P«te *oa • t ,- mă sc face ca spirt 
|V\r U‘i .im o ' in 111 ' u 1 V 
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ugăm 2 ouă întregi şi ie batem bine, mai punând şi 
lină sare, o ceapă tăiată mărunt, pătrunjei verde to- 
şi o jumătate kgr., carne de viţel friptă şi tocată, pre- 
şi puţin piper pisat j toate acestea le mestecăm 
Şi puse peste pătratul format din foile de varză, un 
ii ea un deget de gros ; după aceea sucim, pătratul, 
and o ruladă, pe care o legăm într’un şervet, uns cu 
la ambele capete cu o sfoară şi feartă în apă sărată 
întindă, sau mai bine în supă de vacă, ca o jumătate 
Tas; pe urmă o scoatem din apă, o punem pe o 
'iară, şi cu băgare de seamă, desfăşurăm şervetul, 
"lada o tăiem în felii, ca un deget de groase, puse 
farfurie lungă şi peste ele punem un sos de unt, 
|()S dc pătlăgele roşii (vezi la sosuri), servită sin- 
sau şi ca garnitură, în jurul fripturei, dar atunci 

■os. 

O 

A* 

346. Varză nemţească prăjită. ^ < 




J£' 



fi bem, 3—4 inimi de varză nemţească, în apă să- 
locotindă, le scoatem pe scândura de bucătărie şi 
puţin să se răcească ; fiecare inimă tăiată în patru 
ic bucată dată prin făină, ou bătut şi pesmet pi- 
pile rumen în untură, sau in unt ferbirjte, şi ser- 
igă orice rasol, sau friptură. 

347. Conopidă cu smântână. 

ă | i m de coajă şi frunze, una sau două conopide, 
iu roze mai mici, le ferbem în apă sărată, do- 
după ce s’au fert pe jumătate, scurgem apa, 
Ic să se răcească puţin. 

< m o cratiţă mai mică cu unt, punem în ea 1—2 
ui dâră, pe care o presărăm cu puţin pesmet 

■ m apoi un rând rose mici de conopidă presă- 
p ele puţină sare ; peste rândul de conopidă 
1 eu unt, punând iar 1—2 linguri smântână şi 

■ arat, continuând astfel până sfârşim, dar 
aiul ile-asupra să fie cel de smântână cu pes- 



i - 1 


/Qt w > 
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metul presărat ;^^âtate de ceasTduprâcwa tâem r 

r»ngS“i» compoziţia coaptă S i I.rnKm rasolul » 

friptura, sau o servim şi singura, după sup . 

348 Sparanghel cu smântână. 

f r<1 f îp rononidă descrisa mai sus. 
tWa Sparanghelul bătrân, fiind aţos, nu este bun. 

349. Conopidă prăjită. 

Curăţim, 1 2 conopi*£ S’.ml 

fâcându-le in roze mic,, ş t con „pida ^ „ , 

Scă SS o d/m prin «A ™ 

350. Sparanghel prăjit. 

Se prepară ca şi conopida prăjită, garnisind orii 
rasol şi friptură. 

351. Anghinare prăjită. 

Luăm 8-10 anghinări, pe eareleeu^imdefoi 
de coajă şi stropite bine cu zeama deMarna* ş. *- 

apă Să ce au tot“e Z S să d răcească, scurg,.; 

du-le apa, şi date prin ouă ^ferblîit^Tfervite \L 
iile repede în untura, sau unt ferbinte Şi 

vânat cu sos, sau lângă ragout.^ I 

352. Boabe de mazăre verde. 

i» năbuşit 2 kgr. boabe de mazăre, vel 

I rajint, tiu 1 1 nan uşii, într ’ 0 lingură I 

• <i ih liniei verde tocat* şi o lingura /al 

. '.„iii sare 10—12 linguri supă de v.iţj 

l'l v ; ' scăileâ zeama, mai adăugăm alte • 1 

ll, , ,)/ « ,111(1 K UI SCUULcf £Can } 





173 _ 

furi de supă de vacă, potrivind aşa, că mazărea fiind 
a, să fie bine scăzută ; să nu uităm a mesteca din 
d în când să nu se ardă. 

Batem într’o ceaşcă 2 gălbinuşuri de ou, cu 6 Iin- 
i lapte dulce şi le punem peste mazăre, tot atunci 
Secând continuu, până începe a ferbe, apoi luată de 
de şi servită ca garnitură lângă orice rasol, friptură 
şi singură lângă orice friptură. 


353. Mazăre tânără, în păstăi. 

Curăţim un kgr., păstăi de mazăre tânără, o pră- 
năbuşit în unt, sau untură ferbinte, cu o lingură za- 
pisat, puţină sare, pătrunjel verde tocat şl 10—12 
;uri supă de vacă, mestecând din când în când să nu 
rdă; după ce este prăjită, o servim, ca garnitură 
orice rasol, sau friptură. 

354. Fasole verde. 

ăţim 1 Ucg. fasole verde, tânără, o spălăm şi tăiem 
ngtii în două, şi prăjită năbuşit într'o lingură un- 
sau unt ferbinte, cu puţin pătrunjel verde tocat şi 
ă sare, din când în când mai adăugându-i câte pu- 
supă de vacă (5 —6 linguri) şi mestecându-o să nu 
rdă, până devine moale, apoi servită ca garnitură 
rasol sau lângă friptură. 

355. Morcovi prăjiţi. 

Curăţim 3 —4 morcovi mari, îi spălăm şi tăiem sub- 
a pe tăeţei, punându-i într’o craiiţă, cu o lingură 
ă sau unt ferbinte, o lingură zahăr pisat şi câteva 
>i supă de vacă şi foarte puţină sare, acoperind 
. 1 , să se prăjească năbuşit, mestecând din 
in când să nu se ardă ; când le-ar scădea zeama,, 
i punem câte puţină supă de vacă, până sunt gata, 
i viii lângă rasol, biftec şi lângă*alte fripturi. 
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356 Morcovi (carote, preparaţi în alt mod). | 

Curăţim şi spălăm 40—50 morcovi mici şi tinnll 
(ca un deget de groşi), tăindu-i uşor de jur-împrejur oii 
cutitul universal (fig. 71), apoi prâ;iţi încet năbuşit, îi J 
tr'o lingură unt sau untură ferbinte, adăugându-le o Im I 
gură zahăr pisat, cu puţină supă de^vacă^şi foarte pu 
-tină sare, mestecând din când în când să nu se aab 
până devin moi, şi serviţi lângă orice iriptuiă. Când In 
scade zeama, să nu uităm a le mai pune câteva ling 1 iul 

de supă. I 

357. Gulii prăjite. 

Curăţim 15—20 gulii tinere, le spălărn şi tăiem iii 
felii, ca un creion de groase, apoi cu o formă de tmichrl 
(fig. 34), tăiem feliile în diferite figuri, pe care le prăjii 
încet năbuşit, în unt, sau în untură ferbinte, punând şi I 
lingură zahăr pisat, câteva linguri supă de vaca, şi pal 
fină sare si mestecând din când în când, să nu se a u 
- până ? devin moi, şi servite ca garnitură lângă orJ 

friptură. I 

358. Gulii preparate în alt mod. 

# 

Curăţim de coajă 15 —20 gulii tinere, le spălăm J 
tăiem ceva mai gros ca tăeţeii, şi prăjite încet naniiJ 
cu vasul acoperit, într’o lingură unt, sau untură fermul* 
cu o lingură zahăr, pisat, puţină sare, pătrunjel tocul 
din când în când punând câte puţină supă de vaca I 
mestecând să nu se ardă, până devin, moi, după acel 
servite ca garnitură, lângă orice rasol sau friptura. 

359. Pătlăgele verzi, umplute. 

: Ul pin, de sâmburi 10 -12 pătlăgele verzi nici pm 
mit i ui< i }H'< a nun, apoi Ic umplem cu următoarea mu 
|.Iii(iim î t * |ir locale şi prăjite într’o lingură unt sj 
„iiUiim lei Iunle, peste care punem, când este rumena U] 
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orez spălat, să se prăjească puţin cu pătrunjel verde 
at, şi adăugând ca un pahar supă de vacă, un vârf 
it bun de sare şi foarte puţin piper pisat, lăsat să 
irbă până se îngroaşe, dar nu de tot. Cu acest orez, 
( iă ce s’a răcit, umplem pătlăgelele si le aşezăm într’o 
ii iţă una lângă alta, punând peste ele, atâta supă de 
ă, până le acopere ; acoperim cratiţa şi le lăsăm să 
ii bă încet, până scade supa, apoi scoase cu o lingură 
lemn şi garnisim rasolul sau friptura, cu ele. 

360. Pătlăgele roşii umplute. 

(Vezi la mâncări). 


361. Gulii umplute. 


(Vezi la mâncări). 


362. Dovlecei umpluţi. 


(Vezi la mâncări). 


363. Sfecle roşii. 

Spălăm 5—6 sfecle roşii mici, le coacem în cupt@r, 
o ferbem în apă, le curăţim de coajă şi lăsate să se 
scă ; apoi îe tăem în felii rotunde, cu cuţitul univer- 
ig. 71) şi le aşezăm întt’o oală de pământ, srnăl- 
, dându-le sarea trebuincioasă, o linguriţa chime 
i! ion) presărat, câteva feliuţe de hrean, şi atâta o- 
1 c vin, pus peste ele, ca să le acopere. Astfel păs- 
cu oala acopeiită, până cere trebuinţa, şi servite 
unitară lângă orice rasol sau friptură. 


364. Cartofi prăjiţi. 

Curăţim 6—8 cartofi mari, îi spălăm şi tăiem în felii 
mir şi groase, ca muchia unui cuţit de bucătărie ; 
ir felii le svântăm cu un şervet curat, le sărăm şi 
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mai ni 


■ Da tn uni»™, sa» - SST^ 

mişcându-le * U »'« 

cu lingura se zaioDts . 

365 Cartofi prăjiţi cu ceapă. 

FcrP.m 'ca un Wfgg* i.'aSft 

roaiă- după ce sunt iei ţi, » cu - 
bim mărunt, apoi 11 saiam. mărunti ţ n o lingura 

Prăjim 2 cepe mari, ta gste rume nă, pur 

tură, sau unt fe, ' bin 7 â jj^X-i să se prăjească P u ţ«j; 
şi cartofii sdrobiţi, fl să se ţa că ceva mai H 

Prepararea acest a stân d pră jiţ, 

inte de a fi serviţi la masa, 
timp, nu mai au gust bun. 

366. Cartofi raşl pe râzătoare. 

.. tS ; nn ci ţi curăţim de c 

Ferbem un kgr. ^rtoMâinoş., ^ pg 
şi lăsaţi puţin sa se r • - iti ţa ma sa, in unt 

rasolul sa» <«ptunle. 

367 Cartofi prăjiţi în pesmet. 

Ferbem 10 cartofi £ gros! 

unui creion, le^am^d^ untură sau unl 

rtoîti pot fi serviţi, lângă r 


oe cari Ie dăm prin ouă bătute, pesmet pisat şi pră- 
umen deschis, în untură ferbinte. 

Aceste piftele pot fi servite şi lângă friptură de 


met pisat şi prăjite rumen 

blntC Astfel pregătiţi, car 
sau lângă frrptură cu 


368. Piftele de cartofi 


369. aeţei de cartofi prăjiţi. 

Jurăţim 5—6 cartofi cruzi şi mari, îi spălăm şi tăem 
ii lungi, ca un creion de groase, le sărăm, date în 
prăjite în untură ferbinte şi servite lângă orice 

,ri de carne. 

370. Cartofi prăjiţi. 

ă|m un kgr. cartofi noui, mici ca nucile, îi spălăm 
Iim într'un şervet curat să se svânte, şi prăjiţi iute 
toc mare, rumen deschis, într’o cratiţă adâncă cu 
untură, sau unt, ferbinte ; după aceea scoşi pe o 
încălzită, le dăm sarea trebuincioasă şi serviţi 
friptură, preparată năbuşit, 
cursul friptului să-i întoarcem, nu cu lingura, ci 

:uţit cu vârf. 

371, Găluşti cu cartofi prăjiţi. 

i zi la supe). Observăm că în loc să-i ferbem în 
i prăjim rumen în unt sau în untură ferbinte, şi 
:a garnitură. 

372. Mânătărei imitate, 

>zi la supe). Se întrebuinţează ca garnitură, 

373. Gălusti de unt 


ţţ curăţim de coaja, daţi 

si E mesTecaţi cu un ou l»!' 6 . 8 l | L 1 , un d fn'aceasta F .mrchuinţează ca garnitură numai lângă friptură 

SCCpMiuui'l«CSSi pSa« îiâluă îl lta*i Wtof. (Vezi la a»se). 

uţie formam mtte m«uu , p ^ 
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374. Găluştl de franzeluţe. 

Se întrebuinţează ca garnitură numai lângă fripţi 
cu sos. (Vezi supe). 

375. Găiuşti de brânză de vacă. 


Se întrebuinţează ca garnitură numai lănga fript'", 

cu sos. (Vezi aluaturi). I 

376. Morcovi imitaţi. I 

Ferbem 5—6 cartofi făinoşi, îi curăţim de coajă, I 
lăsaţi puţin să se răcească, şi daţi prin râzătoare, pe I 

SCâ “Sc\“purâ mt (sau untura), pta« « J 

ca spuma în care punem un ou şi le batem cu o ling ' 
bfneţ apoi adăugăm ş i cartofii răpi puPuă «H 

forma unui morcov inie, p, cari îi coacem m«.«. j 

câte un cotorel de pătrunjel verde, serviţi lang ■ < 

sau friptură. Din acest aluat putem face şi piftele. 

377. Prăjituri de unt lângă vanat. 

Facem un aluat de unt (vezi aluat de unt), pi A 
după ce l-am întins a treia oară, îl tăem cu o fornu - 
fundă de tinichea (fig. 100), ca pentru gogoşi mic 
nând bucăţile acestea cu rnargmde una peste alt., 
tavă si formând un lanţ de 5—6 bucali, urmând I 
•St M aooi lăsat Să SC cică la un foc rute; di.|u 
, unt ţoapte, le scoatem cu un cuţit, cubăgare de s. ,i 
,1 nu rupem lanţul fi 1 u aceste lanţuri, garnisim lup 

dr vânat, <l" pil impii’P". 


% 


378. Garnitură de pere imitate. 


Tăem un kgr, rasol de vacă, în cuburi foarte mici, 
friptură de viţel, peste care mai punem 150 grame 
prăjit năbuşit, un sfert kgr. de slănină tăiată în cu- 
miei şi puţin prăjită, dându-i piper şi sarea trebuin- 
ă, şi toate bine mestecate. Din compoziţia aceasta 
am între mâini 10—12 pere, pe care le dăm prin ou 
t, prin pesmet pisat, în care am pus. şi puţină făină şi 
e rumen deschis în untură ferbinte, punându-le în 
e coade câte o frunză de pătrunjel iar la celălalt 
I înfigem câte un fir de cuişoare. Fripturile le gar- 
rnai întâi cu orez prăjit năbuşit de jur-împrejur şi 
orez punem aceste pere. 

379. Ciuperci imitate. 

tcem un aiuat ceva mai gros ca cel de clătite (vezi 
lite) ; punem într'o cratiţă mai mică si adâncă un- 
ană să treacă peste jumătate, o înferbântăm, apoi 
rma de ciuperci (fig. 35) ; o muem în untură fer¬ 
upă aceea scoatem forma, şi imediat muem 
i aluat de clătite pe din afară de grosimea muchii 
lt, apoi o punem în untură ferbinte, spre a se 
:men deschis, mişcând în continuu forma spre 
lipi; după ce sunt coapte, le răsturnăm pe o hâr- 
, în urmă umplem fiecare cu diferite garnituri, 
una mazăre boabe, în alta morcovi prăjiţi nă- 

jrză de Bruxelles, sparanghel, orez, etc., şi cu 
plute, garnisim de jur-împrejur orice friptură. 

I aranjate sunt mai cu gust, căci nu se amestecă 

ile, 

380. Macaroane imitate. 

n la supe). Se întrebuinţează ca garnitură. 


381. Cârnăţei de tocătură, 

* 

i la supe). Se întrebuinţează ca garnitură 
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382. Cârnătei de creeri. I 

(Vezi îa supe). Se întrebuinţează ca garnitură. I 

383. Cârnăţeî de clătite. 

(Vezi la supe). Ca garnitură. 

384. Franzelă umplută. I 

(Vezi la supe). Se întrebuinţează ca garnitură. I 

385. Grlş prăjit. I 

Prăjim 4—5 linguri griş în 2 linguri unt, sau untui 
ferbinte ; când aceasta s’a rumenit dar nu prea tare, I 
adăugăm 8—10 linguri supă de vacă, puţină sare şi ll 
sate să fearbă ca 10 minute ; din acest griş^tăem, cui 
lingură de masă şi garnisim rasolul de vacă de jui îi I 

prejur. I 

386. Frecăţei prăjiţi cu ceapă. 

Facem un aluat de frecăţei dintr’un ou $i jăin 
până se usucă puţin frecăţeii prăjim într’o lingură lin 
de unt, sau untură 5—6 cepe, tăiate mărunt; când omi 
este rumenă pe jumătate, punem şi frecăţeii să se \ 
jească rumen, mai adăugând ca o lingură pătrunjel vru 
tocat, precum şi 10—15 linguri supă de vacă, pu|l| 
sare, mestecând numai odată, apoi lăsaţi să feaib.i J 
ÎO minute, cu cratiţa acoperită; tăem cu o lingura I 
masă din ei şi garnisim de jur-împrejur, i asolul sa mfl 

tura. I 

387. Orez năbuşit. 

Prăjim o ceapă întreagă într’o lingură untur < 4 

unt; punem peste ea 4—5 linguri orez spălat, să si i"l 
jească ca 5 minute, cu puţin pătrunjel verde tocat, i|l 


dăugăm ca o jumătate kgr. supă de vacă strecurată 
uţînă sare, mestecându-1 odată bine şi lăsat să fearbă 
perit şi încet fără a-1 mai mestecă, din când în când 
and câte puţina supă de vacă ; fiind orezul fert, scoa- 

ceapa şi tăind din el cu o lingură de masă, îl punem 
urul rasolului sau fripturei. 


388. Sote de mânătărcî ruseşti, 

Mânătărcile ruseşti nu se curăţă, ci se spală numai, 
i tab. 114, fig. 2), cele mici le lăsăm întregi, iar cele 
i le tăiem in două, şi procedăm ca la sote de trufe. 


389. Mânătărcî ruseşti prăjite. 

Spălăm 15—20 mănătărci, le tăiem în două (în lun- 
ior), apoi puse pe o sită să se svânte puţin ; după 
t le sărăm bine, îe dăm prin făină, prin ou bătut şi 
iiă în pesmet pisat şi prăjite repede în multă un- 
au unt, tare ferbinte, şi îndată servite, ca garni¬ 
tură sau pe spanac. 




390. Sote de măruntae, 


ăem în mici bucăţele măruntaele unui miel, sau 
'« precum : ficatul, plămânii, rărunchii şi inima; 
4—5 cepe mari, tăiate în felii subţiri, 'într’o lin¬ 
ul ură ; când ceapa este prăjită rumen, punem un 
iţit boia de ardei, precum şi măruntaele, o lingu- 
e şi lăsate să se prăjească năbuşit şi încet, cu 
acoperită, mestecând din când în când, să nu se 
upă ce sau prăjit definitiv, adăugăm încă 3—4 
supa de vacă, mai lăsând să fearbă ca 5 minute, 
ic lângă rasol sau lângă friptură, sau o servim şi 
In >('.<1 o boia de ardei, putem pune şi piper pisat. 
















































































391. Sote de ficat de viţel. 


Se pregăteşte tocmai ca şi soteul de măruntae 
miel; tot aşa putem prepara şi ficatul, de gâscă, de mul 

şi de purcel. 

392. Drob de miel, ca garnitură. 

Ferbem în puţina apă sărată, o ceapă, cateva boul' 
p : ner şi pătrunjel verde tocat, maiuntaele unui miel (pU 1 
mânii/ficatul, inima şi rărunchii), sau jumătate din m.. 
runtaele unui viţel; apoi le tocăm mărunt. Prăjim inii 

rratită 3_4 cepe tăiate mărunt, în o lingură unturii 

când ceapa este rumenă, punem şi tocătura de maruntai 
putină sare, piper pisat şi pătrunjel verde tocat, toal 
lăsate să se mai prăjească ca 10 minute, şi servite ian;, 
rasol şi lângă friptură. 

393. Creeri de vacă prăjiţi. 

Curăţim în apă rece, creerii de pieliţa lor apo l 
sati să se’ scurgă. Prăjim 2 cepe, tăiate in felii subjii 
într’o lingură untură ferbinte şi când ceapa este pe jii 
matale rumenă, punem şi creerii sare _ §■ P’Pf* P ,s " 
sdrobindu-i şi mestecându-i cu o linguia de lemn, 
când în când, până s’au prăjit, — dar nu prea tare, 
apoi serviţi lângă orice rasol, biftec, friptura de muşii* 

etc. 

394. Creste de cocoş, ca garnitură. 

Opărim 15—20 creste de cocoş, le curăţim de pclilj 
le sărăm şi lăsate să stea ca VA ceas ; după aceea ' 

prăjim năbuşit într’o lingură unt, sau untura cu pătrimi, 
verde tocat mărunt şi cu puţină supă de vaca, obseiv. 
(ă , 1 ,' cftte ori Ic scade zeama, să le mai adaugam c 

nu tina Mina .le vară, până devin moi şi mestecând» 

cu bflgnrc de scamă să nu Ic stricăm; cu ele garnisi 
Mpimt, Iripturl, i-tr. 

i i 1 * 


395 Ostropel de pul. 



Curăţim şi spălăm un pui, îl tăiem în bucăţi mici, îl 
âin, şi prăjit rumen, într’o lingură untură ; în altă cra- 
mai mică, facem un rântaş, dintr’o lingură untură, şi 
lingură făină; când făina este rumenă mai punem o 
Hpă tăiată mărunt şi când şi aceasta este rumenă, a- 
1 *.um pătrunjel verde tăiat mărunt; subfiem apoi rân¬ 
dul cu supă de vacă, sau cu apă, punându-1 peste car- 
de pui friptă, puţină sare şi lăsându-le să fearbă 
u|m ; pe urmă mâi adăugăm oţet şi usturoi foarte mă- 
it tăiat, lăsându-le din nou să fearbă puţin. înainte 
i servi la masă, le mai adăugăm şi 2 linguri smântână 
Puiul servit în ostropel, poate fi fript în cuptor şi 
cg, apoi tăiat în bucăţi; sau pregătim ostropelul şi 
osturi de fripturi reci, de miel, de viţel, etc. 




396. Ciulama de raţă, sau de pui. 


aţa sau puiul curăţit şi tăiat în bucăţi, îl punem să 
într’o oală în VA kgr. apă, sarea trebuincioasă, o 
si puţină frunză de pătrunjel; după ce a fert, pu- 
i îuir’o cratiţă 2 linguri de unt să se înferbânte, îi a- 
2—3 linguri făină fină, lăsând să se prăjească 
începe a se îngălbeni, ap©i punem şi supa în care 


i puiul (raţa), dar tot câte puţină şi mestecând eon¬ 
ii, să nu se facă cocoloaşe, lăsând să fearbă până se 
naşe, ca un sos ; pe urmă punem şi bucăţile de carne, 
a in şi puţin pătrunjel verde tocat, mai lăsând să 
i puţin, şi servit cu mămăligă. 


397. Pui cu tarhon. 


i 


o prepară ca şi ostropelul de pui, numai că în 3o- 
Iu roiului punem mult tarhon şi foi de pătrunjel 
I ăia le mărunt. 































































































398. Pui cu bame. 

• cr^inm îl tăem în bucăţele ■, 

Cwăţim un pui, ‘ P jj ngurâ un tură şi când • 

sărăm. Punem intr o c : U ^ 2 _ 3 cepe tăl|l 

““nf'suSe” » "»>“*"■ • C,a " ,a 

tăiat mărunt, şOasate sa mai 

ca să nu se striec bame e - proa spete le p 

parăm în modul urmato• P . r0 P şii)1 ^ 2 cepe tăi 
nem într o oala - P^ stelele lăsându-le săfeai 
felii şi apă până f 3 lăsate să se răcea, 

puţin, după aceea ca p bucăţile prăjite nabiv 

din care jumătate pune P r0 de seama sa m 

Curăţim bârnele la co.or * ţn ce alaltă jumat 


prune uscate, dar bine spălate, precum şi un pahar 
lb bun şi lăsate să fearbă, până se moaie prunele, 

vite. 


1 L V * 

ol astfel punem pregăti şi cu carne de vacă, viţel, 



400. Pui cu mere. 

curăţim un pui, îl tăem în bucăţi, îl sărăm şi-l pră- 
ăbuşit, rumen într’o lingură de unt sau untură cu 
a acoperită. După ce s’a prăjit carnea, punem supă 
i că sau apă, în aşa fel ca să acopere carnea şi lă¬ 
să fearbă. Când e aproape gata îi adăugăm 1 kgr. 
curăţite de coajă, tăiate în două, scoase căsuţele 
iburi, un pahar vin alb, 5—6 bucăţele de zahăr, 
pătrunjel verde tăiat mărunt şi sarea trebuincioasă, 
acem un rântaş dintr’o lingură unt şi una de făină ; 
i rântaşul este rumen, îi adăugăm o lingură zahăr 
ti si lăsat să se rumenească şi acesta, apoi subţiat cu 


din care r * băgare de seama ba i»|, ,, , i asa t sa se rumenească şi atesia, ouuuai vu 

Curăţim bârnele la co.or ^ cea i a i t ă jumatj ( |; ; S1]pă de vaca sau a pă, pus peste mere şi carne şi 

tăem prea mult, le punt de unde le scoatfliE, (iin nou să f ea rbă, având însă grijă ca merele sa 

de pătlăgele ca sa" " ' ‘ * “ 1 ‘ ' ‘ . . J ““ 


ae panaş-- _ zeama in can 

pr° le ,! * ,c " 


u u i u uuu o ce i vu.4 - cj j 

care au stat o ai ltil( nl ( ţj^^regi, apoi servim. In locul pătrunjelului putem 
tocat măruni. scor tisoară şi 2—3 fire cuişoare. 


lăsate să fearbă până s^dep^ ^ ^ de 
1 ot aşa putenii prep vac5 tTebue prăjită nab 

din când în când supa 


ap 


399. Pui cu prune, 



401. Pui eu pere. 


, v > prepară ia fel ca şi cea de sus, însă în locul me* 
, lîinem pere. Fiind perele tari, le punem imediat 
cc s’a prăjit carnea. In caz că perele sunt prea mari, 

ii m 4. . , 

in locul pătrunjelului, putem pune scorţişoara si 

,i ti fiişoare 

•'ini- îi tăem în bucatele, le 
Puiul curăţit ?' s P a,at ,' J 0 jmeură de'untură. 

şi prăjite năbuşit, rumena . ură un tură cu o h 
Facem un sos dmtr o & _ su btiem rântaş 
făină ; când îăina este bm adăugând puţină s: 
supă de vacă, sau „ c “ zahăr, lăsându-le să h lp 

bucată scorţişoara şi puţu j punând şi Ml 

puţin, apoi puse peste bucaţue ac a r. « 




402. Pui cu gutui. 

prepară tot ca cele de sus, numai că gutusle le 
l Iii ca un deget de groase şi le prăjim puţin 
hm i sau în untură ferbinte, apoi le punem peste 
i nu mai punem nici pătrunjel, nici scorţişoară, 
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403. Pui cu caise- 



im năbuşit, ci o punem imediat peste carnea prăjită, 
nu uitam însă să-i scurgem zeama, main.e de a 


ne în mâncare. 


405. Pui cu mazăre păstăi. 


, «iat în bucăţi mai mici, sărate, le P" 

puiul curăţit, taiat «i _ - ân j s „ prăjesc ut 

nem într’o cratiţa cu o ^ fatiţa a ’ cop e,titâ. . 

bUŞit £TunWal dintr’o ’''^^^^“punem z.i Se face ca şi mazărea boabe. In locul cărnct de pui 
făină; când făinn «te ^roape rum, ş .’ acesta apoi sulj . . pune carne de viţel sau mie . 

S cutpă de P vacă, şi pus 406. Pui cu conopide. 

lăsate să fearbă ; până atuncisjJ. şi puse în « curătit , spălat şi tăiat în bucăţi, îl şaram şn! 

sul cu carne, şi clin nou lasat. , m m. yacă ână devine frumos rumen. 

«H iud 1 Hintr’o lineură un 


404 . Puî cu mazăre verde boabe. 




mâ supă de vaca, pana ut\u ^ ~ ţîncniri 

uicem un rântaş dintr’o lingura unt, cu 2 lingun 

• eând aresta este bine rumen, îl subţiem cu sup 


i -'om un rântaş dintr o lingura um, 

Hll •"Vând acesta este bine rumen, îl subţiem cu supa 
■ ti sărăm si4 prăjim mlf v . j n U s peste bucăţile de carne, mai adaugan 
Curăţim Şl pSse’pr&icŞte ac^fc; ă Vare şi pătrunjel verde tăiat mărunt şi lasate sa 

SiW”^ e i° a ^WteTadSS« ,,, p mă atunci desfacem o conopidă în roze mai mici, 

*»* rsriîS ** "-2 , b ,°cî • rfttrâ «>»- 

3 ™«ta P«l“ s ' a ;„S peste ear.e, ptSjţt de a , e ,„ la masa, ma, aclaug.m 2 «agat, 

După ce sau P ra l ă sarea trebuincios . n | ;lll ă şi zeama de la o lam^e. 

adqimându-i puţina supa sau » 

Şi lăsând să fearbă puţin. ^ unt şi 0 lingură ■ 407. Pui cu pătlăgele roşii 

Facem un rantaş u m cu putină supa 1 . v . .. rr . sus - după aceea fa- 

făină, când s’a se facă cocoloaşe şn;; l"âjmr puiul sosiri) V pus peste 

peste mazarea cu carne ş. ■". a ^| ad S“ ? 1in Jri smântână ş, garnisit cu ga- 


scade puţin, apoi servit ^^î,, modftaa^ 

Uaca vrem sa iacei ., 0 u lcica mica 

atunci nu facem rântaş «pun ^ du , c£ şi le bau 

bine cu furculiţa ‘ n “f C u m âna stângă, iar cu drea,r 
tot câte put» « ^"opărească ouăle, lăsând sa se mf.| 

St ă nu fearbă, ş. ^^ nsetve , nu o . 

b Dacă vrem s& o preparam cu mazaie 


mi 'idăunând pătrunjel veiue iu^<u. v 

mai adăugăm 2 linguri smântână şi gârneţ cu 

-liftele de cartofi, sparanghel, etc. (Vezi la gar 

M 



408. Pui cu fasole verde, 


HUO > JT Hi iviwv.w 

■„ nrecăteste ca şi puiul cu mazăre verde, numai 
Zi !’ ,-lntaş punem usturoi tăiat mărunt, puţina 

• ardei, şi acrit cu oţet; ™" 


zahăr nu punem’. 

4 
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409. Pasere cu castraveţi muraţi. 




Raţa ; gâscă (boboc), sau puiul curăţit şi sărai, I 
frigem, pus pe o tavă în cuptor, după aceea tăiat în 

căţi. , 

Punem într’o cratiţă, un strat de castraveţi mui. 

în apă, curăţiţi de coaje şi tăiaţi în cuburi mici, pej 
castraveţi punem un strat de carne de pui (raţă, gascl 
etc.) friptă, apoi iar un strat de castraveţi şi iar cam 
friptă, aşa că stratul deasupra să fie cel de castraveţi. 

Facem un sos de ceapă, dar ceva mai subţire ca >1 
regulă (vezi la sosuri) şi fără zahăr, în care punemj- 
tin pătrunjel verde tocat, pe care după ce a fert puţm 
punem peste castraveţii cu carne, mai adăugând şi i 1 
ţin bulion de pătlăgele roşii, şi lăsat să fearbă, p;u 

scade, servit. 

410. Dovlecei umpluţi cu came, , 

Curăţim de coajă dovlecei tineri, pe cari îi scol 
cu cuţitul (fig. 72), apoi umpluţi cu tocătură de n» 
(vezi la tocătură) şi îi prăjim puţin, în 1—2 î.ngun if 
(untură), ferbinte; după aceea puşi într’o cratiţa 
peste ei, supă de vacă să fearbă acoperiţi.^Când sunt 
proape ferti, facem un rântaş dintr’o l ngura untură {■ 
unt) si o lingură făină ; când făina este rumena, putu 
o ceapă, tăiată mărunt, să se prăjească rumen şi acens 
mai adăugând un vârf cuţit boia de ardei, îl^sMH 
cu puţină supă de vacă, şi pus peste dovlecei, lasaml 
mai fearbă, până le scade zeama pe jumătate. 

înainte de a servi la masă, îi acrim cu zeamn 
lămâie, şi puşi pe o farfurie mare şi peste ei, 3—4 lini'. 

. smântână, sau iaurt, serviţi. 

411. Sărmăluţe din frunză de viţă. 

Culegem frunze tinere de viţă, le punem una în¬ 
alta, ie opărim cu apă ferbinte, apoi scoase şi pm t 

apă rece. 
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__ » _ —— -■ ___ rn—a-m —îrf 

[ vncm pe fiecare frunza, tocătură de mic! sau de 
,1 (vezi la tocătură), şi o învelim cu frunza bine, sa 
edesfacă ; după aceea puse întro cratiţă una lângă 
i 11 r peste ele jumătate vin alb şi tot atâta supă de 
ft dar aşi ca sărmăluţele să fie acoperite; după 
c.i le adăugăm puţină sare, frunze de pătrunjel |i de 
m tocate mărunt toate, coaja rasă de la o jumătate 

ic. si acoperim cratiţa, să fearbă încet. , 

Fând sunt aproape ferte, facem un rantaş dintr o 
ll[a Lm t cu o lingură făină; când este rântaşul ru- 
îi subtiem cu supă de vacă şi îl punem peste săr- 
,n‘, scuturând cratiţa bine, şi din nou lăsate sa mai 

.â puţin. v , 

minte de a le servi, Ie acrim cu zeama de lamaic, 

tlu-le una câte una, cu o lingură de lemn, pe o 

io mare şi punând puţin sos peste ele, precum şi 

inguri smântână, sau iaurt, servite. ... . 

mizele de viţă sunt bune numai în luna Mai, şi 

iu fost stropite cu apă de cupru. 

412. Pătlăgele roşii umplute. 

Icgem şi spălăm pătlăgele rotunde tari şi nu prea 
■ tăem din fiecare câte un capac, dar nu de tot, 
i’, n de sâmburi şi umplem cu tocătură de miel sau 
vezi la tocătură) ; închidem capacul, după aceea 
m in pe o tavă de aramă bine cositorită şi curata, 

mă alta, sau într’o cratiţă nu adâncă. v . 

irern un rântaş dintr’o lingură unt, sau untura şi 
„ î făină; când rântaşul este rumen, mai punem o 
Pliată mărunt, să se rumenească şi aceasta, puţina 
• * ardei, şi subţiat cu supă de vacă şi zeama din 
U‘ scobite, ferte şi strecurate, apoi pus peste 
•Me umplute, aşa ca să le acopere; deasupra 
un frunze de pătrunjel tocat şi puse in cuptor sa 
, până le scade zeama ; după aceea le scoatem, 
u-iiiă de lemn, tot câte una, d.ar cu bagare de 
sa nu Ie stricăm şi le punem pe o farîurte mare, 
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____- I 415. Gulii umplute. 

* nr ţ oe *te ele sosul din Curăţim de coajă gulii tinere, le scobim 

una lângă alta, pună" p araitur ă, când nu pune - ! aşa ca să rămână de jur-împrejm 

puţin şi servite, sau ^ t rt „mninm m tornîură de miel, Sc 

diri tavă, peste ele ‘ 


Curăţim de coajă gulii tinere, ie scoumi cu 
L 72 ) aşa ca să rămână de jur-împrejur groase ca 

S ;, ciori Şi le umplem cu tocătură de miel, sau de viţel 
, puse într’o cratiţă largă, dar nu adanca, una tanga 

.. . . , ( , si punând peste ele, atata supa de vaca, ca 

■ 5 «ti cu linguriţa de sâmburi şi uc ^ . mai punând ş | frunze de pătrunjel verde, to- 

Ardeii graşi curăţ* ^ 5 m mute_în apa do I». -- «. f-rh* 


413. Ardei 


şuti m linguriţa de sâmburi I m 1 , 1 , l . rC) rnal pu.uum 

Ardeii graşi cu. rap ’ 5 minute în apa do o • I acoperim cratiţa sa fearba. 

nete usturoase, n t‘ nen !. rece • după aceea ump , |>ână atunci facem »" rantc 

apoi scoşi Ş P * de va ca (ve -i ; uma tate supllf unt şţ 

într’o cratiţă unu langa alt^ pai ,„„ p , p rns 



tntr ’° "li tot atâta bulion de P at 'f^ n e ,'tâiate mău 

de V nere pSină sare şi frunz e ^ aproape ga 

rss& m woi. ■>»"?” *r?. 




rutm! 


; după ce sa rumciui, puuuu y* 

"liră" zahăr pisat să se rumenească, şi subţiat cu 

supă de vacă şi pus peste gulii, mai adaugand , 

, rasă dela o lămâe, scuturând cratiţa bine asat 
. i rbă până scade puţin ; înainte de a servi adaugam 

,f uri smântână. 


416. Ţelină umplută. 


punem pesw s - 0 cea pă mica, djn nQU lăsat e ' 41 6 . Ţelină umplută. 

W n % 1 ) l tcat! pc urmă îi Se prepară tot ca guliile umplute, 

fearbă puţm g delemn_iar sos ^ pu noL lM rasă de lamae. 


prăjită, puţma — ' urma u J cu suţl 

de vacă sau cu apa, P ^ serviţi- 

câteva linguri smantan , 

li 


însă nu punem 


rasa de lămâe. 


417. Cartofi umpluţi. 


414. Mere umplute. 


prepară ca şi ţelină umplută. 


418. Praz umplut. 


de miel sau v 1 

F , cem O tocătură din ' mărunt: întrI ( urăţim prazu l şi îl tăiem în bucăţica un deget de 

' in f- UT ! 4 ea trebuincioasă s f di n nou o tocavl ^ yiţel (yezi tocături) şi aşezate mtr o cratiţa, una 

cata i rP ea lăsată să se rac ' m ici « e » re > ? 'Im-.’i .ilta. Facem un sos de ceapă (vezi 

pură zahar P'sm. P ,- bim d e si 

SS6»â coot»?*’ 

Curajmi ţmez, şi ump^ p a tnani 

buri luând pu Ş bine cositorit, (.^ p s( . 

sus Puf„ pe arl si vin alb, ca sa le . jumâ a 


• vitei (vezi tocaturi; si aşezate mu o cratiţa, una 
altă. Facem un sos de ceapă (vezi la sosuri), şi n 
i peste praz, lăsând să fearbă până scade pu,m. 


in peste praz, tasanu sa imh» până r 

, 1 ,. de a-! servi mai adăugăm 2 linguri smantana. 


419. Varză cu carne. 


-f-’rî f&âsyş* 1, h! “t; r “ e " - S1 “ “ n cu!i ‘ 


=» “P*. “ e ' „aci, fă») * „ li.gu.ă de 1 

cuptor sa se f ar furie maie, c 

după aceea puse P gervite , 

însă fără a le strica * 


în foi, taindu-îe 
una peste 
ca pe 


• ■% 
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-r !m mărunt O bucată slănină proaspătă cu 

Tocam t tocătură' jumătate o punem mtr 
cepe; dm aceasta toca j var2 s pes te var/ 

cratiţă, peste ea punan ^ etc ) > tăiată în bucă! 

carne de porc (um > fa varza peste varza pil 

peste ea punem, unnou rtgt de varz , p ^ • 

nem iar carne, apoi iai.V: b ’ ( per pU nem peste var/ 

jumătate apa şi juma ■ ceasuri încet, îi mai adaj 

‘Ki’S s. >.»« di» »o« ca .5 - 

ap0i peîu 2-3 verze punem 2 kgr. carne de porc. 

I 

420. Sarmale de varză acră. 

v, s * tmrp de varză acră în ft 

Desfacem o capa^^ ^ ^ umplem eu tocatura^ <1 

tăind coton . ’ x Ap norc (vezi la ţocăiţi 1 j 

m» * «injMMSSA» «u “ H 

şi aşezate int bucăţi de carne de porc şi I 

vacă, precum şi «teva boabe de^p.p ^ ‘ preaacră 

plem oala cu zea d e rind oaia lăsată să fearba inel 
ţină slăntaă veche, tocată mărunt, care n da un yI 

plăcut. ^ 

421. Sarmale de varză albă, dulce. ( 

Desfacem o oăpăţână ^ n J™ apoi urmăm | 

lăsându-le sa stea pana se^ g acc; 

şi cu sarmalele de va « a ma i adăugând c,j 

rSuţttrd" aS lăsând să mai fearbă puţin şi j 

vite. ; 



O 
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422. Varză nemţească în formă (musaca) 

Opărim foile de varză nemţească, tăindu-ie cotoa- 
din mijlocul foilor, le limpezim cu apă rece, şi lăsate 
se scurgă. Ungem bine cu unt o formă, sau o cratiţă, 
unem un rând (strat) de foi de varză, constând din 
foi, peste acest rând punem şuncă feartă şi tăiată 
cuburi; peste şuncă punem două linguri smântână, 
oi presărat pesmet pisat. 

Punem din nou un strat de foi de varză, apoi pu- 
un strat de tocătură de carne de viţel friptă (vezi Ia 
luri) ; punem din nou un rând de foi de varză, un 
de şuncă, două linguri de smântână şi pesmet pi- 
până se umple forma, dar aşa ca deasupra să fie 
ntâna şi untul cu pesmet pisat, apoi coaptă în cuptor 
sferturi de ceas. După ce s ? a copt o răsturnăm pe 
furie mare, rotundă, şi servită. 

423. Varză nemţească umplută. 

urăţim 2—3 verze, mici, de frunzele de deasupra, 
e ferbem în apă ca 10 minute, le scoatem şi le pu- 
ii în apă rece ; de aici scoatem câte una şi o punem 
ndură să stea pe cocean şi îi desfacem (răsfirăm 
le) foile, aşa ca să putem pătrunde până ia inimă, 
u tocătură de carne de vacă, sau de miel, umplem 
ul între fiecare foaie, adunând foile iar spre centru 
mând astfel, iar varza întreagă o legăm cu o aţă, 
şi curmeziş; astfel urmând cu toate verzele, apoi, 
uitr’o cratiţă adâncă şi peste ele supă de vacă, cât 
copere, lăsândude să fearbă încet şi acoperit, timp 

ceasuri, când le adăugăm un rântaş rumen, din 2 
ri untură, o lingură făină şi coaja rasă dela o lă- 

Înainte de a servi scoatem varza, una câte una pe 
(Jndură şi o desfacem de aţe, cu băgare de seamă să 
stricăm, şi puse pe o farfurie mare rotundă, iar so~ 
icrii cu zeamă de lămâie, înmulţit cu 3—4 linguri 
tâtiă, strecurate peste varză şi seivit. 
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424. Conopida cu unt. 

Ferbem o conopidă întreagă, multe mic^ 

apă, bine înţeles după ce le-am curaţ.t de coaja cat 

fost posibil. 





Fig. 155. 

n î„ o lino-nri unt 4 linguri pesmet pisat, p'k 
Prăjim in 2 lra & ui u , b conopjdei în pes „ 

».TS“»niâS°i«™ <"'“ lc ,na,e '" oparl ’’ c .“ 1 

g&? s î gaSldu-l. cu pătrunjel verde, servrte. 

425. P4ree de cartofi. 

Curăţim de coajă 1 kgr. dei car 

necesară, ţhipă £ să nu 

cu o lingura de lemn Ş punem în ei o 

mâie cocoloaşe, sau n a i ‘ - ~ ^ j a pte, dar nu cl 
gură de unt proaspăt şi . ş i lăsându-i să 
plin, mestecându-i din nou b '^ { că pi{e ul făcui 

puţin şi ™ ed,at d g r ^ ee a n u-l preparăm cu mult 'nuli 
'de^a-f seni^Putem 3 pune şi puţhi zahăr pisat, după i 

426. Piree de mazăre verde boabe. 



I 


i 


m ***»* b ? ab î Siffiţ&Sd î 

dc unt, o lingura de zahar pisai, k 
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fină sare şi supă de vaca. Când boabele ^sunt 
le dăm prin o sită mai rară, adăugandu-le 2 gălbe- 
i de ou bătute cu o jumătate pahar lapte dulce, 
bine mestecate şi lăsate să se înferbânte, dar sa nu 
5, şi garnisite cu creeri prăjiţi, ouă umplu e, mor 
imitaţi (vezi la garnituri), servim. 



* 

427. Spănac. 

urătim de cotoare 1 kgr. spănac, gras, il spălăm in 
iuite ape şi îl lăsăm să se scurgă. Punem inti o 
nare 2 kgr. apă să fearbă şi când verbe punem şi 
cui să fearbă în clocot de 5—6 ori, apoi îl strecu- 

&an»5î 

“e"râîB°din în'uiigută unt, » MA. 

sa să se prăjască peste ei punem spanacul tocat, 
să se prăjască puţin, apoi îl subţiem cu^ apre 
sau cu supă de vacă, ca de un sos, mestecând sa 

Iacă cocoloaşe, adăugându-i sarea trebuincioasa, 

iiidu-1 s| fearbă ca 10 minute, şi îndata servit, pu¬ 
pe ste ochiuri nemţeşti (vezi la ochiuri nemţeşti), 
!i natei de creeri, cârnăţei de clătite ţ vezi la cai na¬ 
ni felii de franzeiuţă muiate mai întâi m lapte 
, apoi în ouă bătute şi coapte în untura ieibmtc. 

428. Musaca de pătlăgele vinete. 

I orăm 1 kgr. carne de vacă, sau de miel foarte 
ni Prăjim 8—10 cepe taiate mărunt, ... - 1‘Us. 

.,r,nă se rumenesc, punem apoi m carnea toc 
l’ilpcr şi lăsată să se prăjească şi acestea, apo. 

rllen/ 4 — 5 pătlăgele vinete în felii ca mtdegetd 
Ir ferbem (ca 5 minute) m apa saiata, apo 


e 
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felie într un şervet şi ucu y 

binte până se rumenesc. m urt râ nd de pal 

Ungem o eraţi rând'de tocătura, etc., urniaij 

dăugăm supă de vaca ş» bulion £ să se coa 

egale, cât sa le acopete Ş P de a servij batem mti 
până le scade zeamc, ^ 4 gălbenuşuri de ou şi 

punem peste '^ re ro tundă şi servită. In r 

răsturnată pe o farfur e ma , lapte dulce, 

când n’am avea smantana, ne serv 
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i adăugăm puţină sare, piper, o bucată pâine, muiată 


In apă ; şi bine stoarsă, pătrunjel verde, tăiat mărunt şi 
1 -2 ouă; toate acestea bine mestecate într’ua castron. 
Din această compoz : tie formăm cu mâinile şi cu puţină 
i.iină chiftele, pe cari le frigem în untură ferbinte, pe 

'Hibele părţi. 

După aceea le punem într’o cratiţă, iar peste ele, pu¬ 
tu un sos de vânat (vezi la sosuri), în care am mai 
pus şi puţin bulion de pătlăgele roşii şi lăsate să mai 
lom bă puţin în *âcest sos si servite ; pot fi servite şi fără 
lângă piree de cartofi, mazere boabe, etc. 1 

431. Ghiveci. 


Tăiem în bucăţi 1 kgr. carne de vacă, din spată, 
429. Musaca de cartofi. de v jţ e i 3 ln i e l, etc., o sărăm, şi lăsăm să stea puţin. 

, mif .1 sui carne de vacă, i 1 i unem într’o cratiţă 2 Singuri untură şi când s’a înfer- 
Tocâm 1 kgr. carne de mie ^ unt) Am lat punem şi bucăţelele de carne şi 1 kgr. ceapă 

foarte mărunt; prăjim m - " «. _ esCi punem apolpală mărunt, acoperind cratiţa, o lăsăm să se prăjească 

10 cepe tăiate mat unt, pana ^ nutin pipei? şi laurii - i năbuşit, adăugându-i om când în când, când i-ar 

carnea tocată, sarea trebuincioasa, p , - nutină «imă dp vară să nu se arza. nană 


să se prăjească. ca rtofi mari, îi- spălăm 

Curăţim de coafa 8-1^ săraţi şi prăjiţi I 

svântaţi cu t> n l en ' ’ ambc le părţi. Ungem o cratiţa 
unt (sau untura), P un rând d e cartofi 

unt sau cu untura, P d ân ^ le pU nem toate, . 
rând carne prăjită, u ^ hld , on de pătlăgele rt 



irne p> *)“•“> * si bu i; 0 n 

punem peste ele supa de vaca Ş ţh cuptor sa 

F Ui 1 i- că le acoperi, yi 1 - \ e servirăm; 


fuÎMa“Spr P » P-»" 2 - 3 BnB “ r ' 

o servim. , 

430. Chiftele marinate. 

niieî de vitei sau de 

Tocăm t kgr. cam ( m j runt şi prăjite cân 

„mi adăugându i l «pe 


nlc zeama, puţină supă de vacă, sa nu se arza, pana 
rumeneşte. Curăţim o ţelină, un morcov, un pătrun- 
toate tăiate în felii subţiri, curăţim puţină mazăre 
he, câţiva ardei roşii şi verzi tăiaţi în bucăţi, varză 
; tăiată mai mare, 2 pătlăgele vinete curăţite, după 
ai întâi le-am fert puţin în apă sărată şi le-am lăsat 
sită să se svânte, una sută bârne curăţite, după ce 
prăjit, îi adăugăm şi carnea, piper pisat, pătrunjel, 
i, precum şi 3—4 dovlecei curăţiţi şi tăiaţi în bu- 


imem în altă cratiţă 2 linguri de untură şi când s"a 
ns, punem toate zarzavaturile de mai sus, cu puţină 
tic vacă, precum si sarea trebuincioasă. Acoperim 
!(a, lăsând să se prăjească, încet năbuşit, adăugân- 
din când în când câte puţină supă de vacă. După 
a prăjit, îi adăugăm şi carnea, piper pisat, pătrunjel 
t* făiat mărunt şi 3—4 cartofi'curăţiţi, spălaţi, tăiaţi 
iî subţiri, punând peste fot zeamă de pătlăgele 
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roşii şi lăsate să fearbă până le scade puţin zeama, apo 
puse în vasul de pământ pentru ghiveci şi deasupi 
punem pătlăgele roşii tăiate felii, dăm vasul în cuptm 
să se rumenească puţin şi servite la masă cu vas cu toi 


432 . Stufat cu carne de mleL 


Tăem în bucăţele 1 kgr. carne de miel, sau de vi|« 
şi Ie sărăm ; punem într’o cratiţă o lingură untură, in 
care, când se încinge, punem şi bucăţelele de carne, l 
cepe tăiate mărunt şi lăsate să se prăjească încet, im 
buşit, cu cratiţa acoperită. 

Curăţim 50—60 fire ceapă verde, tânără şi vrej 
20 fire de'usturoi pe cari le opărim şi fiecare fir îl facem 
coroniţă şi le prăjim puţin într’o lingură untură. 

Aşezăm într’o cratiţă un rând din carnea prăjită, u 
rând din zarzavatul opărit, repetând până isprăvim, A 
dăugându-le puţin pătrunjel verde tocat, mărunt, puţin 
sare, supă de vacă şi zeamă de pătlăgele roşii, păi ti ■ 
gale, în aşa fel ca să îe acopere şi lăsat să fearba i"ij 
ţin. Până ferb, facem un sos de usturoi (vezi la sosim i 
în care adăugăm puţină boia de ardei şî-1 punem pew 
stufat, lăsându-1 din nou să mai fearbă puţin, apoi servil 

433, Ţeljnă cu carne» 

Ferbem supă de vacă ca de regulă, dintr’un km 
jumătate carne de vacă; după ce s’a fert, carnea o scol 
tem pe o scândură, o tăem în bucăţi şi o prăjim iun 


lingură de untură. 

Curăţim 4 ţeline mari, le tăem în bucăţi mici şi i" 

jite în o lingură untură. După ce s’a prăjit îi adătigA] 

carnea prăjită, pătrunjel verde tocat, sarea trcbuj 

cîoasă, şi punând peste ea supă de vacă, o lăsam 

fearbă. 

Facem un sos de ceapă (vezi la sosuri), în cit 
punem puţină boia de ardei şi-l punem peste ţelii > 
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şi din nou lăsat puţin să fearbă, apoi servit. Tot 

uttm face şi cu carne de miel sau de vitei însă 
la năbuşit. 

434. Came de vacă cu masfîne. 

■P 

inem A^ kgr. măsline în apa rece să stea peste 
ie ca sa Ie tragă sarea. h 

Ferbem o supă ea de regulă, din VA kgr. carne de 

; după ce carnea este feartă o scoatem pe o scân- 

şi o taem in bucăţi, şi p-ăjită într’o lingură untură 

me, atiaugandu-i măslinele precum şi un sos de 

t (vezi la sosuri), în care am pus şi un păhar de 

pătrunjel verde tocat, lăsându-Ie să fearbă până 

• s eama ca de un sos potrivit, apoi servit; supa 

o întrebuinţăm ca supă, în care ferbem tăietei 
orez, etc. ' ' ' 


•i 


435. Macriş sati ştevie cu came. 


- bem supa, ca de regulă, din lJ/ 2 kgr. carne de 
l upa ce carnea este feartă, o tăem în bucăţi si o 
<n o lingură untură^ fcrbinte. Curăţim macrişul 
ia de cotoaie, spălându-ie în mai multe ape si 

rT bine f6artă ' StreCUrate P rin sită Şi lăsate să 

'i l,n > într ’° lingură untură, 2—3 cepe, tăiate mă- 
tium şi macrişul, sau ştevia dar puţin, apoi le 
peste carnea prăjită, adăugându-le si un sos de 
bntr’o lingură untură cu 2 linguri făină), puţină 

I vaca şi bulion de pătlăgele roşii, părţi egale, 
ehuicioasă şi pătrunjel verde tocat, Iăsându-le 

II până Ie scade zeama şi rămâne ca de un sos 
T oi servit. Această mâncare o putem pregăti 

mc de miel, pe care o prăjim năbuşit. 


436. Carne cu cartofi» . 

in supă de vacă, ca de regulă ; după ce este 
mm o tăem în bucăţi şi o punem într’un sos 
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v / a ~\ io cn^iirn în care mai adăugăm, o foa'u I 

de ceapa (vezi J* atitn inîbahar lăsându-le sa 

dafin, 10 boabe piper şi lot atata mioanar, 

mai fearbă puţin. ^ cartofi, îi curăţim dJ 

coajă, îi tăiem m felii, i precum şi 2 — I 

SJSSSSl WS «"ti'i £Sr“ p “ ,in ' H 

mestecându-le să nu se arda, apoi • I 

437. Mazăre bătuta. 

n, i/ Wcrr mazăre uscată, aleasă, cu o mani 

fasoic în apft ţ stea peste „oa^ cu oU 

fnaS^aS zi sfecurăm apa,iar cenuşa o aruncăm 

că toată ^oaja îi rămâne în^ sită alai 

subţire, o mai lasam trebuincioasă, du, 

lemn, până se face c ţ * p _ ste ’ ea P presarăm muită ceaJ 

prăjită, în unt-de-lemn, sau ut untui a Şi ] 

de varză acră. . 

438. Fasole bătută. 

Se pregăteşte tot ca mazărea bătută. 

439. Sarmale de post 

Punem întto cratrţapuţin până începe 

se P îngălbeni apoi punem apă £ lăsat.; 

prăjească puţin, adaug. . , pă ^e s’a răcit, îi adj 
fearbă până scade toata apa, după c 

găm puţină sare şi pip J er - 
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în timpul acesta desfacem foile de varză acră şi Ie 
ijţi cotoarele ; punem câte o lingură de orez în fiecare 
|‘de, făcându-le sarmale. Punem sarmalele într'o cra- 
una lângă alta, iar peste ele puţină zeamă de varză 
pă cât să acopere sarmalele lăsând să fearbă puţin, 
d le adăugăm bulion de pătlăgele roşii, puţin unt- 
rnn şi din nou lăsate să fearbă până scade; apoi 
ite calde sau reci. 

440. Bob de post 

Ferbem în apă 1 kgr. păstăi de bob cu 4—5 cepe 
i, tăiate în felii şi mult pătrunjel verde tăiat mărunt; 
v ce sunt ferte le scurgem apa, dat nu de tot, pu- 
u-le pe o farfurie mare şi după ce s’au răcit, le pre- 
un cu sare, punând peste ele mult untdelemn fin şi 
oţet de vin, sau zeamă de lămâie şi servit. 




441. Anghinare de post. 

Se prepară ca şi bobul verde, cu deosebirea că an- 
■ 1 ne o curăţim de coajă şi miezul îl stropim cu zea- 
e lămâie. în locul oţetului punem tot zeamă de lă- 




442. Dovlecei de post 

urătim de coajă 5—6 dovlecei, mici tinerei, îi 
în apă sărată, cu 3—4 cepe tăiate în felii şi pă- 
1 verde tăiat mărunt ; când dovleceii s’au fiert, 

i n i zeama, dar nu de tot, punând dovleceii pe o 
ut lungă să se răcească, dar cu ceapă cu tot. 

pă ce s’au răcit, tăiem fiecare dovlecel în două, 

ii (ieste ei undelemn fin şi zeamă de lămâie şi 


113. Iman Baeldi sau pătlăgele vinete, turceşte 

preparate. 


1 ii r.îţim dealungul, din distanţă în distanţă, 5 —6 
< Ic vinete, mici şi tinere, le lăsăm să fearbă nu- 

































mai în 2—3 clocote, le scotem şi le punem în apă rece 

să se răcească. un sfert kgr. untdelemn. 

Prăjim, mtr o v cra . > > . » ce s ’ au rumenit, pu 

5—6 cepe tăiate mărunt ş d^ P pătr unjel venit 

nem un vârî deraţ ca de obicei, mai adăugăm 

şi 4—5 pătlăgele roşu curăţite de co ] î , ăsate s 

tăiate în bucăţi puţina * r ' 

se prăjească puţmi ş. sa se reC e, , e crestă. 

Scoatem pat ag curătite dealungul în 3—4 locui ' 

si în fiecare crestatul a punem u v căţej de u . 

apoi împănând f, ! care ^ ă a p este ? restul de compoziţi 
turoi, le punem m , • , Je lăsate să se prăjeasii 

puţin ; după aceea e mai adaug^ ^ lăsate pu), 

roşii s'âu feă, deşărtate pe o fartu, 

să feaiba, i c r s c ească si servite, reci. 
lungă, lăsate sa se taceasta, , 

444 . Pătlăgele vinete, tocate. 

„ np i-ratec 5—6 pătlăgele vinete ţinea 

dar iute, ca să ramana albe le cura,^.^ ^ ^ 

şi spălate, puţmi pe ■'>. P de femnj anume spi 

tocate, pe o scanduta, cu u . • ^ şj bătute , dm 

acest scop; apoi puse mtr mult şi din "■ 

du-le sarea , tr TTTmo ceapă rasă si oţet sau zeim 
bătute, apoi le adauga â Sdu-le din nou toate bb 

de lămâie, după plac, mesiec^ 

şi servite. 


CAPITOLUL IX 


RASOLURI Şi FRIPTURI 





445. OBSERVAŢIUNI 

< )rîce carne; destinată pentru friptură; să nu o s_ 
n numai ştearsă bine cu un şervet curat, şi sgâriată 
(M.itul; tot asemenea, să căutăm ca carnea pentru 
"lă, să fie friptă într'o bucată, căci atunci este mai 
asă. 

tât rasolul, când ferbe, cât şi friptura în cursul 
tei, să nu o înţepăm (străpungem) cu furculiţa, căci 
aceasta îşi perde tot sucul şi gustul, rămânând 
a tare şi aţoasă. 

'Iace carne am frige, sau am frige năbuşit, să pu- 
ieste ea, când ar cere trebuinţa, apă ferbinte şi 
lă apă rece, căci apa ferbinte opărind sucurile 
i, cari sunt lă suprafaţă, formează prin aceasta un 
scut care nu lasă să se scurgă din carne sucurile, 
să rămână acela în carne, din care cauză carnea 
mi moale şi mai gustoasă. 0 
oUtcauna trebuie să avem la îndemână o oala mai 
ii supă de vacă adică: după ce am împărţit car- 
vacă pentru supă şi pentru friptură ; orice oase, 
vacă, fie de pasăre şi rămăşiţele de orice carne, 
m înlr’o oală cu apă aşa fel ca să acopere câr¬ 
mi r punem sare şi zarzavat, să fearbă ca pentru 
11 această supă ne servim punând la prepararea 
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mâncărilor, fripturilor, garniturilor, prăjite năbuşit, etc., 
în care vine adăugat câte putină supă de vacă. 

Carnea de vacă pentru friptură, pulpă de vitei, pulpă 
de berbec şi muşchii de vacă, înainte de a o frige să o 
batem puţin cu ciocanul de carne, căci atunci va fi mai 
fragedă. 

Timpul necesar pentru frigerea cărnii de vaca, deh 
2—3 kgr. sntr’o bucată, este 3 ceasuri, al muşchilor '/ 
ceasuri. Orice friptură, friptă năbuşit, mai întâi o frigeii) 
pe ambele părţi în untură sau în unt ferbinte, până sf 
rumeneşte puţin apoi punând apă ferbinte, sau puţini 
supă peste ea, acoperind cratiţa, o lăsăm să se frigă în 
cet, năbuşit; adăugând din când în când, de câte ori v.i 
scădea zeama, câte puţină supă; fripturile năbuşii 
fripte se pregătesc mai iute decât cele fripte în cuptoi 
aşa de ex. : până când o carne se frige în 3 ceasun 
tot acea carne se frige năbuşit numai în 2 ceasuri, eh 

Cotletele de viţel, de miel, şniţel, biftec, etc., fript' 
în unt, sunt mai fragede decât fripte în untură. 

Orice friptură (carne), să fie sărată cu un ce;u 

înainte de a o pune să se frigă. 

Untura rămasă, după orice friptură, să o păstrai 
într’un vas mai mic, căci este foarte bună pentru sosii 
şi pentru a prăji năbuşit zarzavaturile/precum şi penii 
supele de legume. 

De fiecare persoană socotim la o mâncare un sin 
kgr., carne ; un pui fript ajunge la 3 persoane, un p 
rumbe! la 2 persoane; o raţă la 6 persoane ; un clapl 
sau o gâscă la 10 persoane ; o potârniche la 2 personi 
o becaţe la 2 persoane ; o spinare de iepure cu pulpei 
ei la 6 persoane; un cocoş de munte ajunge la 6 pij 
soane ; un fasan îa 6 persoane; un curcan la 8—10 m 
soane, o prepeliţă pentru o persoană. 

446. Rasol nemţesc. 

Carnea de vacă, feartă în supă, numită rasol un 
tesc, o tăem în bucăţi potrivite, le aranjăm deal uiţi 
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intr o farfurie lungă, iar ele jur-împrejur o garnisim din 

distanţa in distanţă cu orez, morcovi, ciuperci, etc., toate 

prăjite separat şi năbuşit, apoi servită cu un sos după 

plac (vezi la sosuri), punând peste carne, câteva lin¬ 
guri de supă. 


' 447. Rasol în roladă. 

Luăm carne de vacă de pe 4—5 coaste, o ştergem 
uri şervet curat, apoi făcută roladă întră bucată si 
legata cu o aţa, feartă în supă ca de regulă ; când vrem 

* serv l m scoatem roiada pe o scândură, desfăşurăm 
a şi taem^ carnea de-acurmezişul în felii ca un deget 
' ° roase Şi^aranjate pe o farfurie lungă, felie lângă fe- 
aşa ui să apară roiada ca întreagă şi garnisindu-o 
■ jur-împrejur cu zarzavaturile ferte în’supă si tăiate 
cuţitul universal (fig. 71), cu sfecle roşii, gris prăjit 

Mruntaie de miel prăjite (vezi garniturile), servite cu 
ts după plac (vezi la sosuri). 




448. Rasol delicios* 

Tăiem mărunt 150 gr. slănină proaspătă, o punem 
i o cratiţă să se topească, mai adăugând o ceapă tă- 
• 1 mărunt precum şi 100 gr. şuncă crudă şi tăiată mă- 
11 după ce său prăjit puţin, punem peste ele un pă- 
i mai e de vin alb, sarea trebuincioasă şi puţin piper 
f, acoperind cratiţa şi lăsând să se frigă năbuşit în- 
dmp de o jumătate de ceas, „pând îi mai adăugăm 
11 pahar bulion de pătlăgele roşii şi tot atâta supă 
,! a, o foaie de dafin precum şi carnea de vacă feartă 
mia în felii, lăsând să fearbă toate ca un sfert de 

i | 

1 >upă aceea scoatem feliile de carne, le aranjăm pe 
‘urie lungă, iar sosul îî strecurăm peste ele şi găr¬ 
ile jur-împrejur cu orez prăjit năbuşit, sau cu 
n urnii întregi, prăjiţi (vezi la garnituri), servite. 


















































449. Rasol fript. 

Carnea de vacă, feartă în supă, o scoatem şi o pu- 

bi "-’ 1 fîi? THardeTe de Lissacurăţite, spălate şi tă- 
,aţi in felu,'t - 5 ^ rae 2 u d orez fert în supă de 

vacăTÎ"^st? S ezpunem 150 gr. şuncă slabă feartă şi 

tă S "'oe^te'carne'^punejn^n^fert^e'kgr. smântână şi 
puse în cuptor să se frigă iute la un foc bun, timp de un 

f *î î t ^ ’în fem site aranjăm pe o farfurie rotundă 
dU fnn ă de coroană iar în mijlocul farfuriei punem com- 
poziţia rămasă din cratiţă, şi imediat sei vita cu onc 

sos după plac, de capete, etc. 

450. Friptură năbuşită, de vaca. 


matale decta ’ ă să se înfierbânte, apoi punem şi 

carnea sa se fn & a îut p e un p ăhar de apa. 

neşte ; după aceea pun P 3 . ^ ţnsă f er binte, şl 

sau mai bine, supa dc «a , cratiţa blne , pu:-. 

S£S2»£*{ 

^L Ce d: U aiâtea a ori!s^mai adăugăm câte puţină ap», 

său supă căci aUfdr^ r Si felii şi aranjate pe « 
După ce s a fnp., o taem ^ sosu , ţn 

farfurie lunga, mealzita,_p_ - P locul ei adăug.nD 

s’a fript, E "araisite cu cartofi p.aiili "■ 

SE , s ”. p « * »”«Vii. &** » teole ve,dc1 
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jită năbuşit, etc., servită. Această friptură poate fi ser- 
vită în loc de rasol. 

451. Friptură împănată, de vacă. 

Luăm VA kgr. carne moale de pulpă, o ştergem 
bine cu un şervet curat, o batem puţin cu ciocanul (fig. 
80), o sărăm şi împănată cu făşii de slănină proaspătă, 
o frigem iute pe ambele părţi, în untură ferbinte, până 
se rumeneşte puţin. Punem apoi peste carne o ceapă, o 
jumătate ţeîină şi uri morcov, toate tăiate în felii, pre¬ 
cum şi un păhar de vin, acoperind cratiţa şi ţinută cam 
la marginea maşinei, să se frigă năbuşit’ dar încet, timp 
de ^2 ceasuri, având grijă ca scăzându-i zeama, să-i mai 
pdaugăm ca un păhar supă de vacă. După ce s’a fript, 
icoatera carnea şi o tăem în felii, aranjându-le de-alun- 
îul pe farfurie lungă şi încălzită, iar sosul rămas în 
xatiţă, lăsat să se mai prăjească puţin, scurgându-i pu¬ 
ia grăsimea din el, iar restul înmulţit cu câteva linguri 
■e supă, din nou îl lăsăm, să mai fearbă puţin, apoi dres 
u 2—3 linguri smântână, zeama dela o lămâie şi stre¬ 
curat prin sită, peste feliile de carne, pe cari garnisin- 
'u-le cu cartofi prăjiţi, morcovi imitaţi, boabe de ma- 
âre verde prăjite năbuşit, cârmitei de creeri (vezi la 

garnituri), servite. Această friptură poate fi servită şi 
in loc de rasol. 


( 452 Friptură de vacă, pregăţfă ca vânat 

ţ ■ 

Luăm 4—5 antricoate, într’o bucată, scoatem car- 
i din antricoate şi o sărăm bine, apoi lăsată să stea 
i.i n jumătate de ceas; în timpul acesta, ferbem y 2 kgr. 

1 1 Şi o jumătate kgr. apă cu o ceapă tăiată felii, 10 
1 >ahe piper, 10 boabe inibahar, 2 foi dafin şi le punem 
i ‘ ^carne, aşezată într’un vas de pământ, acoperin- 
i să stea 2 zile şi întorcând carnea odată, sau de două 
i în fiecare zi. Oasele rămase din carne, Ie ferbem ca 
'J 1 *', pe care o întrebuinţăm la friptul năbuşit al cărnii. 
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A treia zi, scoatem carnea şi o îrigem iute, puţin 
rumen, în untură ferbinte, punând peste ea câteva linguri 
din marinata în care a stat, precum şi tot^atat supă de 
vacă acoperind cratiţa şi lăsată sa se frigă năbuşit, dar 
încet, timp de 2 ceasuri, având grijă ca, de cate on i-ar 
scădea zeama, să-i mai adăugăm câte puţina supa de 

vacă. asa ca nici odată să nu fie fără zeamă. ? 

In altă cratiţă mai mică, facem un sos dintr o lin¬ 
gură untură şi 2'linguri făină, lăsând să se prăjească 
rumen, în care rumenim şi o lingură zahăr pisat, când 
îi mai adăugăm puţină supă de vaca şi sosul rămas în 
cratiţa unde s’a fript, 5—6 boabe piper, tot atât^ iniba- 
har. iăsându-le toate să fearbă puţin. In caz că sosu 
n’ar fi destul de acru, îl mai acrim cu zeamă de lămâie, 
apos dres cu 2—3 linguri smântână, strecurat prin sită, 

peste feliile de carne, tăiate şi aranjate pe o farfurie 
lungă şi încălzită ; ca garnitură facem : moi covi^ imitaţi, 
cartofi prăjiţi (vezi Ia garnituri), găluşti de făină, iar 
peste feliile de carne, punem felii de lămâie şi astfel 

SGTvits 

Această friptură poate fi servită în loc de rasol. 

453. Friptură de vacă, în roladă. 

Luăm de pe 4—5 coaste, carnea moale într’o bu¬ 
cată, care este ca ur, deget de groasă, o saram, o facem 
roladă şi o legăm cu o sforicică şi fripta iute intr o - 
«uri untură ferbinte, cu o ceapă, una mica rădăcină 
morcov, alta de păstârnac şi una de pătrunjel, toate tă¬ 
iate în felii, până devin rumene ; punem apoi puţina supa 
de vacă peste ele, precum şi 2—3 linguri oţet, acoperim 
cratita să se frigă încet năbuşit, ca 2 ceasuri, adaugam 
de câte ori i-ar scădea zeama, câte puţină supa de vaca. 

După ce s’a fript, deslegăm sforicică, tăem carnea 
în felii ca degetul de groase şi le aranjăm pe o farfun« 
iungă şi încălzită, iar sosul strecurat peste de şi gar.a 
sindu-l'e cu varză acră călită, sau cu varza dulce, mor. 
cov prăjit năbuşit (vezi la garnituri), salata, etc. servim 

I ■ " 
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i iată cum d P m face Ş1 um P ,ută cu tocătură 

matura după plac (vezi la tocaturi)/apoi jfi cu o 

1 astă C j>infnr^ 1 ^^ '/ ai de P arte în tocmai ca mai sus A- 
asta friptura poate fi servită şi în Ioc de rasol. 

454. Friptură picantă de vacă, 

scoatem Z f/ ert l | ' arnea d£ vacă > ca 2 ceasur ' în supă, 

JK w/ f d Llsa ’ pe care ,e sdrobim bine cu o 

igura de unt, o ceapă şi pătrunjel verde tocat ■ cu a- 
gem c°arnea ra ne Zr" 1 ' tăe * Ura făCUtă în cam ^ a P°>‘ 

zMa unturi) 2 ^ ^ ° U Unt de SardeIe ’ 

S drobi ni din nou, alte 3—4 sardele de Lisa cură- 
şi spalate, 3—4 gălbenuşuri de ou, 2—3 linguri 
tana ?' P use P este carne şi presărate cu pesmet 

Tăem în felii o rădăcină morcov, o jumătate telină 
de pastarnac, alta de pătrunjel, o'ceapă, câteva 
Iu slamna proaspata, toate puse într’o tigaie, iar peste 
aşezam carnea şi pusă în cuptor să se frigă din când 
când adaugându-i câteva linguri supă şi putină smân- 

, ' dar p , use P este car ne, ci numai peste feliile de 
"z.i vat; fund carnea friptă, o tăem*în felii, le aranjăm 

O farfurie lunga şi încălzită, iar sosul rămas în tigae 

ifumnmT/r 68 * 6 -^ 1116 * C f me Ş i garnisind cu fran- 
* umpluta (vezi la assictc) ? servite 

Această friptură poate fi servită în Ioc de rasol. 

455. Roladă picantă de carne., 

hîuTc^ul.ÎpaW m0a ' e de VaC2 ’ Cât Se P° afe 

muc (fig. 80), dar fara a le sdrobi, sau strica apoi 


H 
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j , «arini * facem o tocătură dintr un sfert kgr. resturi de 
carnete pulpă cu 3-4 sardele de Lisa, curăţite şi spă¬ 
late, o franzeluţă muiată în lapte dulce şi stoarsa şi o 
lingură untură, toate acestea bine pisate in piuliţa , 

mestecate cu 2 ouă întregi, sarea trebuincioasa şi cu 

oăt r U niel verde tocat. La caz ca tocatura ar fi prea 
groasă, o subţiem cu 1-2 linguri smântana După ce 
Im aranjat mai multe felii de carne una fânga alta 
formă de pătrat mare, punem tocatura sus amin 1 P - 
suprafaţa pătratului, ca un deget de groasa învârt 

nă tr a t u l de carne, formând un sul, sau o rolada, pe cart 
o'le^ăm cu o sforicică. Această roladă o punem in i" 
cratită adâncă, cu untură ferbinte, sa se tnga pana 
Omeneşte puţin pe toate părţile ; apoi punem un pahar 
S'5 atâta S i supă de vacâ. o râdâcţna morco 
una de pătrunjel, o ceapă, o gulie nuca, toate taţate 
felii 2 foi dafin, 10—15 boabe piper, tot atata mibahai, 
putină coajă rasă de lămâie, câteva felii de slănină, 

proaspătă, acoperind cratiţa să se figă încet năbuş, 

adăugând de câte ori ar scădea zeama, cate puţ.na sui • 

de V După ce s’a fript, scoatem rolada, 0 P""®" 1 ‘ n al j.'! 
rratită cu putină zeamă strecurata din ciatiţa in cai 
s’a fript, apoi acoperim cratiţa ; rtsţul de zeama cu zm 
/nvaturile îl punem să se mai prajeasca puţin, can 
maitdăugămşi o lingură făină spre a se prăp ş, aceast, 
apoi subţiem sosul cu puţină supa de vaca ş lăsa 4 

sforicică şi-o t&em în felii ca un deget de groase, apoi 
aranjate de-alungul pe o farfurie lunga ş> mcalzita s 
curăm sosul peste ele şi garnisite cu cartofi mxi P''" 
năbuşit, cu varză de Brtissel, cu cârnaţei de creen, sa 
cu cornuri de orez, servite (vezi la garnituri). 

456. Şniţel din carne tocată, 

Tocăm o jumătate kgr. carne de yăcaculot.ii.'Uj 
carne de pasere, în care punem şi o franzeluţa muiaţi 



21i 






i apa şi bine stoarsă, un ou, o ceapă mică şi pătrunjei 

51 **“ * w. & 

Din această tocătură, formăm şniţele ca un deget 
groase, pe care Ie dăm prin pesmet pisat si fripte iute 
untura ferbinte, până se rumenesc pe arabele părţi 

rlffnfi' 5 serv ™- ori cu felii dc lămâie şi salată 
cartofi, ori cu unt de sardele ferbinte, pus peste ele 

i pe piuree de cartofi. 

457. Carne de vacă, prăjită. 

. ® ric v e rămăşiţe de carne de vacă, feartă, friptă şi 
e, o tdem în bucăţi mai mici, le sărăm, piperăm, apoi 
iaicem peste ele zeamă de lămâie şi lăsate să stea ca 
umatate de ceas; după aceea le dăm prin făină, prin 
bamt şi pe urmă prin pesmet pisat şi prăjite rumen, 
mtura ferbinte şi servite pe boabe de mazăre verde 
te verde sau cu orice salată. 

458. Şniţel Unguresc. 

Tăem 6—7 felii ca degetul de groase dintr’o pulpă 
acă, le batem cu ciocanul de lemn şi le sărăm. 
Tocăm câteva felii de slănină proaspătă şi o ceapă, 
pipei pisat şi din această tocătură punem pe fie— 
şniţel, un stiat ca muchia unui cuţit de gros, apot 
cim în sul, şi îl legăm cu ‘câte o aţă.’ Prăjim, dar nu- 

jumătate 2 cepe tăiate mărunt, într’o lingură un- 
ferbinte, punând şi sulurile să se prăjească puţin 
•ându-le 2-3 linguri oţet şi ca 10 linguri su^ă’de 
acoperind cratiţa, să se frigă încet năbuşit, timp 

2 cea ^ mai adăugându-le din când în când, câte 
a supă de vacă, când le-ar scade zeama. După ce 
■ fripte, ie scoatem pe o farfurie lungă şi încălzită, 
dn-le atele^şi garnisite de jur-împrejur cu cartofi 

[i, cu ceapă, sau varză călită, dulce sau acră (vezi 
mituri), servite. 
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459. Antricot. 

Tăem 6—7 antricoate, dm ca rne , d f e ie ™^ muiat în 

O zi, le batem numai cu P™ l * | de 0 jumă- 
unt, şi fript la gratar P e | J , e aran jăm pe o 

tate de ceas; după aceea le sa^ ^ ^ puţin un ţ 

farfurie lunga şi meatat ,, P P varză de Briissel 

ferbinte şi garnisite cu . ca ".f le P servim, 
cu conopida, spaianghc , •> • în unt într o ti- 

Aceste antricoate le putem n îge , 

gae, în un foc iute. 

460. Friptură marinata. 

Batem cu bine, 

cum şi coriandru pisat; dup. P 2 zik dup;i 

de pământ, acoper.ndu-1 bine sa_ste 

aceea îi scurgem toata ap. k 1 • otct> ^ k gr. apă, 2 
Facem o mamnata d |> de p;pcr , tot atâta mi 

cepe tăiate în felii, J.°—“ e 0 u n gură boabe (4 
bahar, 2-3 foipisat; toate feri* 

enupere zdrobite, t _ > carne) acoperind oala, w 

mai stefafte 1-2 iile, întorcând carnea în fiecare > 

° dată Tăem slănină 
per, inibahar pisat ş> prm pătrunjel « 

nând cu ele carnea ş. o punem ^ unsă cu 

tavă, pe caie o ac P „ ţ t . ţ-j nd carnea pi 

Şi pusă în cup or, sa se fnga ince , câ teva li 

mătate friptă.Juăm haiba de PJ 

guri smântana, lasancK în f e lii, le aranjăm 

După ce este friPţa z£ama din tavă „ 

o farfurie lunga ? l "^f cu carto fi prăjiţi în untur.ij 
• nem peste S a ™ cu r0 1adă de varză nemţea M 

pătlăgele roşu ump^ j , a sosun ). 

ere., servite cu sos de capere t 


■fPVgM r i* J* i- 








1 ■ -v_—. 
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461. Antrecot la grătar. 

Tăiem 5—7 antrecote, Ie curăţim de orice peîiţă, 
ilsând da-că este posibil şi ceva diri oasele lor, le ba- 
cm cu pumnul, le muiem în unt topit şi lăsate să stea, 
a o jumătate de ceas; după aceea le punem pe un 
"Tătar cald şi le frigem iute, ca 8—10 minute, pe o 
parte şi tot atâta timp şi pe cealaltă parte. 

Punem antrecotele pe o farfurie lungă, încălzită 
1 servite cu muştar francez, sau cu castraveţi acrii. 

462. Antrecote cu ceapă, prăjită. 

Tăiem* 6—7 antrecote, Ie curăţim de orice grăsime, 

liţc şi de oase, apoi sărate, acoperite şi lăsate sâ stea 
un ceas. Punem într’o tigae mare, o lingură bună de 
(ură să se înferbânte, când e bine ferbinte, punem 
antrecotele să se frigă iute Ia un foc mare pe ambele 
ţi; fiind fripte, punem peste ele 4—5 linguri apă, 
perind tigaia şi lăsată, cam la marginea maşinei, să 
! ugă năbuşit In timpul acesta, prăjim într’o cratiţă 
i' cepe tăiete în felii subţiri în o lingură untură până 
umeneşie, punem ceapa prăjită, precum şi sosul ră- 
după antrecote pesje ele, şi garnisite cu cartofi 
i, felii de sfecle roşii, ferte, castraveţi acrii, creeri 
iii, etc., servite. Antrecotele pot fi fripte şi în unt şi 
tim : după ce le-am curăţit de peliţe şi de grăsime 
tem, le sărăm şi le muem în unt topit, apoi date 
pesmet pisat şi fripte în unt ferbinte, până devin 
ne pe ambele părţi. 


463. Antrecote cu usturoi. 

Toi aşa se pregătesc ca şi cele sus amintite, cu 
[Ivirea că, în ioc de ceapă, presărăm usturoi tocat 
I neprăjit, peste antrecotele fripte şi aranjate pe 
e, mai punând peste ele şi sosul rămas în cratiţă 
e .in fost fripte. 
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Anfrprote umolute cu tocătură. După ce cotletele sunt fripte, punem peste ele câ- 

A ’ leva’linguri supă de vacă, precum şi oţet după plac, lă- 

oase le din 8 antrecote, alegând din ele 4 sând să mai fearbă puţin, până devin moi şi fragede, 

■ «o n i le batem bine, dar fără a le zdrobi şi apoi tăiate în bucăţi mai mici, aranjate pe o farfurie 

"S‘ 7 aDOi le sărăm; celelalte 4 antrecote, le tocărc | ung ă şj caldă, servite cu salată, 
strica, apoi ie saj an j _ xtX , sardele de Lisa, 




bine cu outină slănină proaspătă, 3 , , 

curăţite si’o franzelută muiată în apa şi bine stoa ... 

pS “ taltahar pisat, patina sate, Precum » «" «> 

mestecandu-le toate■ ,„„ ăm „ pitrat mare 

SSsiss sd 

ssraş “Stfe» svq 

peste ef, 2-3 linguri ţ t ’ si înce t, cu cratiţ 

de a'dăîăndu-f^dtacând'tn când câte p* 

acoperita mai adau 0 an După c 

tină supă de vaca, ca îd wu fe) 

este friptă, deslegăm sforicică tar rokda o ta ° ^ 

ca un deget de groase, pe care It aranje p 
ca un aegev s {jind su bţire, il punem . 

tofi prăjiţi şi servite. 

465. Antrecotele măcelarilor. 

Tăiem 4 antrecote mari le cură^m^e oase, 
batem cu ciocanul de came bine ş, : sa • 2 

Tăiem 20 cepe in tUn g l a de _ Qdată punr 

untură, într’o cra ?-ţ t ‘ ce apă, aşezăm toate 4 ai 
şi jumătate ceapa, ia f g . cealaltă cea pă, taiai 

trecotele .5* P es ^ L e f er ţo’boabe inibahar, şi 2 
precum şi IO boabe; pp să s e frigă nab 

dafin ; acoperim cratiţa bme i . ncep a s , , 

&ffBÎ descoperim crabţa, ^ 

S&SftîSSÎ Sd n U * « 


litigii 


466. Cotlet â la Eszterhâzy. 

Luăm 6 cotlete, le curăţim de oase, de peliţe şî de 
sime, apoi le batem puţin şi le sărăm. 

Punem să se înferbânte, într’o cratită mare o îin- 
ă bună de untură; când untura este ferbinte, pu- 
2 cepe tăiate mărunt, câteva boabe piper, tot atât 
ahar, precum şi cotletele, punând peste ele atâta 
cât să le acopere, acoperind cratiţa să se frigă nă- 
iit, până devin moi şi fragede. Când zeama lor le-a 

;ut şi cotletele sunt rumene, scurgem untura, iar 
e cotlete punem o jumătate kgr. smântână, 2—3 
ele de Lisa, curăţite, spălate şi tăiate mărunt, lă- 
u-le să fearbă puţin ; după aceea scoatem cotle- 
ie punem pe o farfurie lungă şi încălzită, iar peste 
unem sosul şi garnisite cu cartofi prăjiţi năbuşit, 
ăluşte cu unt, cu tăeţei ca macaroanele, servite 
:i la garnituri). 


> 


467. Cotlet cu capere. 

rădăcină de morcov, una dc pătrunjel, alta de păs- 
o ceapă, toate tăiate în felii şi puse într’o cra¬ 
ii puţină untură, iar peste acestea aşezăm 5—6 
curăţite de oase, de peliţe şi de grăsime, puţin 
cu ciocanul şi sărate; peste cotlete punem apoi 
supă de vacă, până îe acopere ; acoperim cratiţa 
frigă năbuşit, până devin moi şi fragede; când 
t zeama, le mai adăugăm câte putină supă, sau 























217 


, , . , ,. ntp scurgem grăsimea, din care fa- 
Fiind cotletele îr.pte, =, y pun em peste 

cem un sos de capere (v . sm ântână, lăsând să 

cotlete, adăugând ş> . 5 -® t U "^ are cotlet în două şi a- 
mai fearbă puţin apoi . c3 \fâ le garnisim cu co 

mtm pe.» 

468. Cotlet cu sos de smântână. 

. 1 . riir ătim de grăsime, de oase şi 

Tăiem 6 cotlete le cma ciocanul) le ărăm Ş1 

de peliţe, apoi le batem să S e frigă, pe m- 

be* părţi. in.™, rum» J “« •/” mti ţ, acoparM, I 

le lăsăm să se triga încet nab , ţ e -ar scă _ 

adăugându-le câte 

dea zeama, — pana dtv S ■ din sos şl 

După ce sunt„Sarea compoziţie: o jumătate 

peste ele punem 3 _ 4 gălbenuşuri de oti, 

kgr. smântână, mestecate funiei verde tocat, toate 
zeama dela o lam ®', e ’ P ă ^înferbânte bine, .dar săjm 

fearbă, apoi aranjandl cotlet^ p garnisindu -ie cu moi 
caldă, punem sosul P es sparanghel prăjit, roladâ 

covi imitaţi, macaroane prăjite spa g vacăj sau dl 

de varză nemţeasca, galuşti cu 
făină (vezi la garnituri). 

469. Friptură Englezească. 

Luăm U4 k P- ‘* rn ^ m doctf de“«raî Wn“’d 
într’o bucată, o batem iperăm bine şi lăsam 

fără a o sdrobi, o saram 1 ^ glănină pro asp. t 

stea o zi; după aceea P ^ vârî de cu ţ it piper 
presărând peste #a n • Asca lonia ; tăiate tn 

Likohuf nisate. careva 


Iii .şi pusă într’o cratiţa de pământ, potrivită volumului 
cărnii aşa că punând peste ea % kgr. vin şi 34 kgr. oţăt 
«le vin (vinul cu oţătul să acopere carnea) acoperind 
cratiţa bine, o lăsăm să stea 2—3 zile. In ziua când vrem 
\ă o’pregătim 0 scoatem şi o frigem în frigare, dar în¬ 
cet, timp de 2 ceasuri, udându-o adese-on cu câte pu- 



Fig, 136. 

ţină marinată din care a stat, aşezând sub ea o tavă 
mică în care să se scurgă, în timpul cât se frige. După 
• r s’a fript, o punem pe o farfurie lungă şi încălzită, pu- 

nfliul peste ea sucul ce s’a scurs, cândjs’a fript, şi gar- 
Hlhită cu cartofi mici, întregi, prăjiţi năbuşit şi cu pă¬ 
ci verde tocat, iar peste carne punând un şir de 
de lămâie, servim. 

470. Friptură mustoasă Englezească. 

măm D /2 kgr. carne moale de vacă, căreia îi scoa- 
asele ce 'le-ar avea, precum şi orice peliţe apoi să- 
i nvelită în felii de slănină proaspătă, sucită în for- 
r sul şi legată cu o sforicică, o punem pe o tavă 
r frigă în cuptor până devine rumenă ; după aceea 
tem din tavă, o punem într’o cratiţa cu zeama 
tot, mai adăugându-i puţină supă de vacă, o ju- 
kgr. vin roşu, 10—15 boabe piper, tot atât ini- 

acoperind cratiţa, să se frigă încet năbuşit timp 
as uri; după aceea desfacem sforicică, iar carnea 
în felii şi le punem pe o farfurie lungă şi încăl- 
punând sosul strecurat peste ele şt garnisite cu 
prăjit, năbuşit, sau cu frecăţeî prăjiţi în ceapă, 
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471. Muşchi englezesc. 

Curăţim de peg şi J jJrJJîSil’S 

vânat (vezi la marina lai d ^ ^ J uţină raarin aţă 

pănam cu P. „ ă se f r igă încet năbuşit, sau in 

cuptor, FM ,^'S” 2“ng»!?Sm»i pu.ănd 

în el când este rumen, o ceapa fă zahăr ca s * 

ceapa începe a -V^eliute slăninâ tocată ; când şi a- 
costca sunt rumene, ma, punem 3-4 ^ pu)ln pS; 

Sg\s.«4- i&tedr g g& ^ajgd 

gK'ml ă Sâ“p“n, apii —i» 2-3 M 
Sm “S mu“hW JcS lamlsUe"S e ci“î^l 

SpS5“«°S« “ orea prăjit »«• «r,i». 

472. Muşchi fript. 

Curăţim de peliţâ şi de grăsime un muşgidev 

p. care « „“cea“»£i i. U J 

dându-1 cu f ama lu<, ^ câte pu m 
rumen, dm când gă căpătăm un sos rumen. Taen 
supa de vaca, , * jf e iu subţiri şi le aranjai 

muşchiul de-a curmeziş . {ar { ur ii lungi şi încălzii; 
felie lângă felie in lung g . garnisin du-le de jur-îm 

. preiu, eu mai muHe Um «M «' 

roşie, ciuperci, creen prăjiţi, va 
(vezi la garnituri),, servite. 


473, Muşchi cu sos. 

* 

/ 

Curăţim de peiiţă şi de grăsime un muşchi de va¬ 
tă, îl sărăm şi împănat cu slănină proaspătă pus pe o 
t.ivă, cu câteva felîuţe de slănină proaspătă, sub el;’ 
făcrn în felii subţiri, o rădăcină morcov, una de pătrun- 
, i, alta de păstârnac, 10 boabe piper/tot atâta iniba- 
« 1 r,^ 3—4 linguri oţet de vin, câteva linguri supă de 
v.ică, toate puse în tavă şi după acea în cuptor, să se 
M- 'ă iute, udând muşchiul adeseori cu zeama lui, până 
devine fraged şi rumen, adăugându-i când îi scade zea- 
câte puţină supă de vacă. 

Până se frige, facem un rântaş, din o lingură un¬ 
şi 2 linguri făină ; când făina este pe jumătate ru- 
ă, punem o lingură zahăr pisat, mestecând în con- 
, până se prăjeşte rumen de tot; adăugăm apoi o 
•â tăiată mărunt şi după ce s’a rumenit şi aceasta, 
:em sosul, cât trebue, cu supă de vacă şi cu zeama 
avă cu zarzavatul muşchiului lăsând să fearbă pu- 
muşchiul ii tăem de-a curmezişul în felii subţiri, a- 
idu-Ie la mijlocul unei farfurii lungi şi caldă, fie- 
fa locul de unde a fost tăiată, ca şi când ar fi muş- 

întreg, iar în sos, adăugăm 4—5 linguri smântână/ 
cu zeamă de lămâie şi strecurat peste felii şi gar- 
u-îe cu gogoşi de unt, morcovi imitaţi, cârnăţej de 
., cărnuri de orez (vezi la garnituri), servit. 



Fig. 137. 


474. Muşchi umplut. 

¥ 

m âi im de peliţe şi de grăsime, un muşchi de vacă, 
iv îl tăem peste mijloc în două (în lungul lui); 
ambele jumătăţi cât putem, fără a le străbate, 
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formând 2 scufundaturi; carnea ce am scos-o din sco¬ 
bituri o tocăm cu puţina şunca fearţa, | . 

cu câteva feliute de slănina proaspata, o etapa şi p<- 
trunjel verde, tocate, puţin piper şi inibahar pisate sare 
nrecum si o jumătate franzeluţa muiata m apa şi stoai 
să bine un ou toate bine mestecate şi pisate iu pmliţ >• 

C T el fcâteva feliute slănină proaspătă, precum şi cu 
SSăTcîptw iîle. udându-1 adeseori c„ seama lui ; 

linguri smântână şi^ puţina P stoarcem peste 

netul de groase le punem pe o taiimic iu 8 . 

ano strecurăm sosul peste ele şi garmsindu-le cu vai^ 

fii df maS, ~1 Si,Sî năbuşit, etc, 
servit. 

475. Muşchi la frigare. 

Curăţim de pelită, de oase şi de grăsime, un muşclil 

fără al zdrobi. il aram p.pe ^ , e int rodu 

proaspata, dar aşa ca t ^ stea ca 2 ceasiuî 

cem de tot m carne f r ; 2 s încet, la w 

după aceea îl ]punen’ unem 0 tavă în care 

foc nu prea mare, ar suc «P ^ djn ^ cămia , 

se scurgă mustul şi & „ c x s ; 2 _3 linguri smân 

„ai adio#» P"f»; 2* * Vggâ adese-ori şi p. 
tână ; din acest sos . Q upa ce muşchiul esi 

nem peste muşchi, pănâ se fi ^ ^ P.^ până se run „ 

fript lăsam sosul - m tină sup ă de vacă, 2 

neşte şi dm nou u adaji^ ^ 0 ’ lămâie şi dacă este tu 

linguri smantana , lăsate foarte puţin sa m 

buinţă punem şi puţina sare şt msa 
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irbă iar muşchiul tăiat în felii subţiri, aşezate pe o 

ufurie lungă şi încălzită, stoarcem zeama unei lămâi 
peste ele, apoi strecurăm şi sosul din tavă peste muş¬ 
ini, presărându“l cu pătrunjel verde tocat şi garnisit 
i ieiii de sfecle roşii, cu cartofi prăjiţi, servit cu muştar. 

476. Spinare de iepure, imitată. 


vacă, 

mie- 


Curăţim de peliţă şi de grăsime un muşchi de 
i tocăm mărunt, adăugându-i 100 grame slănină, 
ni muiat în lapte dulce şi stors 3 franzeluţe, 2 cepe 
i, 5—6 căţei de usturoi curăţit, pătrunjel verde, pi- 
•er şi sare, toate acestea pisate în piuliţă, puse într’un 
ion, mai adăugându-le un ou şi un gălbenuş, apoi 
j mestecate. Din această compoziţie formăm o spi- 
e de iepure, pe care o acoperim cu fălii subţiri de 
■lină proaspătă, o punem într’o tavă potrivită, cu o 
ură de untură, iar peste compoziţie 2 linguri de 
mtână şi puţin oţet lăsând să se frigă ca 3 sferturi 
tl ceas udându-o adeseori cu sos din tavă; fiind gata, 
uinem pe o farfurie lungă, tăiată în felii ca un de- 

de groase, iar sosul din tavă, îmmulţit cu 2 linguri de 
ntână şi cu zeama dela o lămâie, strecurat peste 

ră, garnisind-o cu cârnăţei de creeri (vezi la 
^ \ * *■ 




ii uri), servim'. 


477. Biftec. 


Curăţim de peliţă şi de grăsime, un muşchi de va¬ 
ni. ii tânără, pe care-1 tăem curmeziş în bucăţi, ca 2 
gH:c de groase, le batem foarte puţin cu ciocanul, de 
■“ir, !e piperam puţin, apoi fiecare bucată o muiem în 
topit, punând bucată peste bucată, să stea ca un 

l'iinem să se înferbânte într’o tigae, o lingură unt 
untură) în care frigem bucăţile, date prin făină 
mibcle părţi, iute şi la un foc mare; după ce sunt 









































































, . t , „ AC rMtT , pn nunera putină supă de vacă şi $1 l'unăfafe acoperită, mai adăugând şi 2 picioare de 
fripte frumos > JT . | f ear bă puţin năbuşit, All sdrobite, acoperind cratiţa, lăsate să se frigă încet 

r , ea . tr ?i U ::î L ’° ,n’vS acoperit. După ce biftecul slhu.şit timp de 3 ceasuri. 

frf ne o farfurie lungă şi încălzită, punâi După ce carnea este friptă o scoatem pe o farfurie, 

*? sul ts în "distantă cu varză de Brussel, ciuperci, iflşi îl strecuram prin sită într’un castron, unde îl lim- 
dl f a ArdP creeri brăiiti sfecle roşii, varză roşie, boaflm ca şi pe aspic (vezi Ia aspic), apoi lăsat să se 
defazare sparanghel unt de sardele dat prin maşfijasca. Muşchiul îl curăţim de orice grăsime, îl tăem 

Stfe se i-i Ga n urUe amintite pot fi puse şi ta al • « aspic tăiat mărunt, ce l’am făcut din sosul a- 
asttel servit u ituri ) S pre a nu se mesteiŞIt, servite rece la --- ■ 

e in ^innte * dacă vrem sad tngem ae un, 

Sp“ £ scit. Dacă ,n 

?‘a bm««î să îic şi niai_gustos, atunci « 

pe gogoşi, timp de 4-5 minute, după aceea .1 sa. a, 

* . * * A, .1 — J- X «Al 


^ ^ O T * * . , 

garnisim şi îndată seivit. 


478s Boeuf ă la mode. 


1 uăm VA kgr. carne moale, din pulpă sau orice al 
a* Ap vqcă dar într’o bucată, observând 

Cal fp iiffsă • o curăţim de peliţe şi de grăsime, o baţi 

nu fie gi asa, o tui a i sărăm _ Tăem stan , 

ISL«îb*i sflungi, pu câni le Păm p; 

Sl'ănÎ, c.5 * ^ 

^ Î^falt" câteva felii slănină proaspătă şi le 
T a ;P ^tă iar peste ele punem coaja de lam, 

rasă o felie pâine prăjită la toc, ! em “ t J "W- tarne Qe vaca aela 8 aI tmomiţa 

nătruniel de păstârnac, de ceapa şi P e ® te , ’ e care curaţmd-o de peliţe şi de grăsime, o ba- 
nem carnea, adăugând puţină su ? a ’ tot fie de carne $ 0 tăe m în mici bucăţi, ca nu- 


nrecum SÎ 2 



VV. i am idLLtf 

supeuri sau la ceai. 

479. Biftec crud. 

irăţim de grăsime şi de peliţe un kgr. muşchi de 
l tocăm cât se poate de mărunt, alegimf fibrele 
:ât se poate de bine. Această tocătură o punem 
ml unei farfurii de sticlă, în formă de movilă, pe 
urtim la vârf şi îi facem o scobitură, cât să îft- 
găîbinuş de ou, iar de jur-împrejurul biftecuîui 
punând din distanţă în distanţă 2 linguri icre 
/ariat cu 2—3 linguri capere tăiate mărunt, 2 
capă tocată, 2 linguri pătrunjel tocat, 2 linguri 
tiancez şi servit cu oţet, undelemn, piper şi sare. 
1 biftec îl putem prepara mestecând carnea to- 
loate substanţele amintite încă în bucătărie, şi 
cu frunze de pătrunjel, servit la masă gata gar- 
i este însă atât de arătător şi gustos ca cel ară- 

as, din care fiecare persoană dela masă, se ser- 
tpă plac. 

f * i. 

: : . 480. Gulaş Unguresc, 

1 1 

■ *■ I & ¥ f f \ 

’ p t 

1 X A kgr. carne de vacă dela gât (momită 

1 rn oi rl Aş a a a î a X a î a a L 
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hinte tăem 10 cepe mari în felii subţiri şi le prăjim 

HS &&SS& sg 

să se frigă năbuşit, cu cratiţa acoperita dm ca a 

cană mesteca trebuincioasă preţ 

”„S «pâie, cî, lăsând să se frtgl Met* 
Lp de 2 eis»ti; de' eâte 0.1 

dăugăm eâle puţină supa sau a P ' ' şi ([ 

cu an sfert de ceas, taem o — 6 , ca , r , t0 ! “ i b! 15 ? 

în cuburi, le punem în gulaş şi le lasam -a - 

nute să fiarbă, năbuşit, apoi servim. 

481. Limbă Poloneză, 


483. Limbă cu sos de smântână. 

După ce am fert limba în apă sărată şi am cură- 
0 de v P ell ta, o taem în felii subţiri. 

° u ‘ ea ^ rasa P e râzătoare, într’o jumătate 
.« u unt terbmte, dar numai pe jumătate; într’o altă 

r f * Ce , m “ n rânta §> dintr ’o lingură unt cu 2 linguri 
> canu mma este pe jumătate prăjită, punem şi 

pujita, subfnnd sosul cât trebue, cu supă de vacă 

iugandu -1 sare, puţină nucşoară şi coajă de lămâie 

după ce a fert puţin acest sos, punem şi feliile 

} h f 6 Imgun smântână, şi zeama dela o lămâie, 
_sa teai ba puţin, apoi scoatem feliile de limbă pe 
rurie lunga, strecurăm sosul peste ele şi servite 

X 


484. Lftnbă rece, cu sos. 


■ ,■ US ,nră si o ferbem în apă să 
dar IW ,ÎS «îl ,ÎS p° «I 

taş din 2 Unguri untura 5 ; isat] să se , 

este rumen, punem şt adăog j m peste el o j 

tate kgr. vin şi putină sare, câteva li i icem sosul următor : 4 

atât cât trebue pent > ţ F c âmburi> precu.n '1 I pălate, Ie tăem mărunt, 

zahăr, o mana plina statuie, iara ^ .. .. 

mână de migdale °P an > f ..jj de ii ra bă, lăsăi 
făetei ■ pe urmă punem şi feline 

fearbă un sfert de ceas, apoi servite. 


482. Limbă cu unt de sardele. 


Dună ce am fert limba ca mai sus şi am •" 
de peliţă, o taem mW^sub^, pe 

farfurie mare, ferbinte (vezi la unt M 

dl), 6 ia 5 ?! îur-împrejur garnisite cu felii de iţ 

c &r vi t e, 


lăm şi ferbem o limbă în apă sărată cu o ră- 
norcov, una de pătrunjel, o ceapă, 1-2 foi da- 
roabe piper şi tot atâta inibahar; după ce este 
J cură f im de peliţă şi lăsată să ’ae răceasclln 

^-■ * 5 sardele de Lisa cură- 

/ -- taem mărunt, tot asa şi 3—4 linguri ca- 
iţin pătrunjel verde şi ceapă tocată; toate a- 
ine pisate în piuliţă şi date prin sită, mai adău- 
4 gălbenuşuri de ou, ferte şi mestecate cu 
n unt-de-lemn; potrivim însă ca acest sos să 
ea subţire, apoi îl punem în mijlocul unei far- 
1 lar de jur-împrejur aranjăm feliile de limbă şi 


-a astfel pregătită poate fi servită şi fără sosul 

mimai lângă fasole verde, feartă în apă sărată 

şi mestecată cu ceapă şi pătrunjel verde, tocate 
*""• nţet şi • ’ • 

• .< nnpreju 
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Limba faartâ, VM . « 

î « wsrsts* “ aspic (v " 

assiette) - 
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485. Limbă afumata. 


ioricică, Şi lăsată să stea ca un ceas; după aceea l 

npă|ăm cu slănină proaspătă, şi q punem într’o tava, 

~ r Jm 2 linguri de untură, sau de unt şi puţină apă, lăsând 

, -.ii mai multe limbi de vaca, p* ,t S e frigă, încet, în cuptor, udând-o adeseori cu zeama 
Sărăm una ^ u ^i,tru, 0 căpâţâna de ustutj ||n tavă şi din cf >- •.. • • 

peste ele şi toarte J*ifl puţin 5-6 nle mto „. apă % au su 

curăţită, şi lasatc . Sa n d t ă Facem apoi mannata ui| ... R „ x 


' r^P 1 nil un SâlUI U ? * 9 în+nrrB * V ci oJ uni cciuu Iii tdHU III -cil aud U^d.IlUU*î Cdlt pil 1 

peste e'e ţ 1 .1 * te s a stea cel puţin 5—« »*• . ur |n;i apă, sau supă, când i-ar scădea zeama şi întor 

du-le în fiecare zi, odata. ^ q Ungură 0 i,„( K * 

toare : Ferbem 1 A kg • P. tot at âta imbahai, o» 
riţă salitru, o mana tmab P P nă enupere sdrob^H . - 

foi dafin, o mana coriandruş gă fear bă, timp d 

toate acestea le punem s , au răcitj le punem p* 
iumătate de ceas , , llu t c de pământ. In ace. 

limbile aşezate jntr'un va^ - ^ întor P cându -le în îiel 

zl od«s 1 % SSU. » » - » H 

fe spălăm m apa rece, ş V 

apoi puse în fum 4-0^. aţama tâ, o spala« 

Înainte de a p S nusâ să îearbă încet cu 

— mm -a W. «ţP™! «”P. 


. -.".1 


.... 


sm 






■ Ki ’ : :: 


■ %■ ■ 
-P* ■ 


m 


Fig. 138. 


rupă ce este friptă, o scoatem pe o scândură, de- 
m sforicică, o tăiem în felii şi le aranjăm pe o far- 
iungă, dându-i forma ca şi când ar fi întreagă; 
puţin din grăsimea sosului, rămas în tavă, a- 
nutină sună de vacă si lăsându-1 să mai fearbă 


mai multe ape calde, a P° t ' le acopere, timp ■jgem puţin din grăsimea sosului, rămas în tavă, a- 

acoperită, m , atat V aP .fnasă, curăţită de peliţă şi l»ând puţină supă de vacă şi lăsându-1 să mai fearbă 
ceasuri ; după aceia sc ° a , ’ h ’ rean ras şi cu ny n , apoi pus peste feliile de carne, aranjate şi garni- 
în felii subţiri, servite c ’ rn i s i n d cu ouă terţe t ,| n ( e de jur-împrejur cu un rând cartofi mici, prăjiţi 
francez, sau rece servi a, » Une ca pere tăiate sau C u morcovi imitaţi, prăjiţi (vezi la garai* 

1 STJ» * Us “- as,,,c ' ' ,c ' 1 ” e,vim ' 


486. 


CARNE DE VIŢEL. 
Friptură din pM de ^ el 



1 - întreabă de viţel tânăr, de 

Curăţim o f PUSTIU dar să nu o st' 
şi de gy ăsime ■ « s tin ft dăm sare, şi o leg- 
o batem cu ciocanu p . 


487. Pulpă de viţel pregătită franţuzeşte. 

num 100 gr. slănină proaspătă, 3 sardele de Lisa, 
şi spălate, o lingură bună de capere, o ceapă, 
usturoi şi pătrunjel verde, toate tocate mărunt, 
rstecăm o lingură unt, până se face ca spuma, în 
ostecăm şi tocătura de sus. 

( i ţim de petiţe şi de grăsime, o pulpă de viţel 
îi scoatem osul, o batem puţin şi o sărăm, apoi 
ii un cuţit, adânci tăeturi în ea, dar fără a o stră- 
a ceste tăeturi le umplem cât se poate de bine cu 
un.i de sus amintită, legându-o cu n Floricica şi 










































































lăsnlil acoperită, să stea ca 2—3 ceasuri, pentru a-şi im 
.rusiul tocăturii ; după aceea o punem pe o tavă, ut i 
lingură unt, putină supă de vacă şi tot atâta ap*i 
lăsând să se frigă în cuptor, încet adeseori udâniM 
cu sucul ei din tavă iar când îi scade zeama, mai ad.ij 
gându-i câte puţină supă de vacă, până devine f raj 
si rumenă; după aceea o tăem în felii, aranjându-le p 
o farfurie lungă şi încălzită, ca şi când ar fi întreagă «m 
grăsimea sosului o depărtăm, maî adăugând sosului 
carne, rămas în tavă, puţină supă de vacă, îl lăsăm 
mai fearbă puţin, apoi îl punem peste felii, pe cari gaj 
nisindu-le cu mânătărci prăjite, sau cu ciuperci nâbij 
şit pregătite, servite cu salată creaţă măruntă, sau 

salată de cartofi. . 1 

488, Pulpă de viţel pregătită în mod olandez. 

Pulpa unui viţel este compusă dintr’un grup de Im 
muşchi, cari uşor se pot observa, după ce am cur, ll 
pulpa de peliţe, desfăcând-o în 3 părţi după cum stl 
muşchii. 

Tăiem slănină proaspătă ca 100 gr. tot atâta Iiml 
afumată, 3 sardele de Lisa, toate în felii, peste care ti 
dem coajă de lămâie şi cu aceste felii împănăm j>Afj 
ţi le de pulpă, însă nu le sărăm; punem pe fundul u 
cratiţe câteva felii slănină, peste ele felii de morcov, 1 
pătrunjei şi de păstârnac, apoi punem felii de limbă ifj 
mată (şuncă), pe urmă punem şî părţile de pulpa, i 
ţină supă de vacă şi un pahar vin alb, acoperind craii! 
să se frigă încet năbuşit, până devine fragede şi ruinei 
adăugaudu-le din când în când câte putină supă de vad 
cândle-ar scădea zeama; după ce s ? au fript, ie sec ii* 
şi îe tăiem în felii pe cari le aranjăm pe o farfurie luni 
şi încălzită, iar sosului din cratiţă îi adăugăm un râul 
dintr’o lingură unt şi o lingură făină pe care când rtf 
rumen îl subţiem cu puţină supă de vacă mai lăsâiulij 
puţin să fearbă, apoi strecurat peste feliile de carne |i 
cari garnisindu-le cu cârnăfei de creerî, cornuri de ufi 




miVi, prăjiţi năbuşit (vezi la garnituri), ie servim 

a,a lasole verde, salată creaţă, măruntă, sa- 
felina, etc* 

489. Pulpă de viţel marinată. 

nlim de peîiţe şi de grăsime, o pulpă de viţel* 
nu osul, o saram bine şi o împănăm cu slănină 
<, apoi lasata sa stea 3 ceasuri. Jn acest timp 
ii.irinata (vezi Ia vânaturi) care după ce s’a răcit 
" peste pulpa aşezată într’un vas de pământ, să’ 
- zile, in fiecare zi, întorcându-o odată. 

,'ă aceea scoatem pulpa din marinată si o punem 
i şi o frigem în cuptor adăugându-i puţină ma- 
i cate va linguri smântână. In caz când sosul ar fi 
i", îi mai adăugăm puţină supă de vacă • din a- 
■, udam adeseori, cu o lingură carnea, până de- 
r.eda şi rumenă, mai adăugându-i din când în 
> ate puţin vin şi smântână. 

cm un sos, mestecând bine 5—6 linguri smân- 
0 lingură făină, supţiindu-1 cu puţină supă de 

Î sosul din tavă, adăugând şi o jumătate iin- 
e tăiate mărunt, puţină coajă de lămâie şi lă- 

1 °^ ată v . î ” cloc ?*> apoi pus în sosieră şi servit 
a taiata in felii, ai anjate pe o farfurie lungă 

il sosului de smântână putem servi lângă 
sos de vin (vezi la sosuri). 

astfel friptă, poate fi servită şi rece, dar 
ci garnisită cu aspic, cu coade de raci şi felii 


490.. Pulpă de viţel cu sos picant. 


.' JJ y I i ^ ’ * grăsime, o batem cu 

> saram bine, apoi împănată cu slănină proas- 
>"ta sa stea un ceas. 
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Tăiem câteva felii slănina P 1 ? Y a aîp' o fug 


£Va ! t, nutinâ coajă de lămâie, o «ntf 

Lisa curăţite şi spalate, F> t ^ 11Rtlir0 L toate tăiar ", 


buna 

runt. 


t cură ţite ^ S ^fap^’şi puţin usturoi, toate 
ă capere, o ceapa ş» r v 


Ş 1 


Facem un rântaş dinţi g | bţjem cu supă de vaj 
când rântaşul este rumen, adăug ăm 4—5 HM 

îl mestecam bme, P . tot atâta inibabar, zen 
smântână, un va, , nr.âluva sus amintita. 

dela o lămâie, precum ş> tocatu a ^ de 

Frigem, pe o Vlg 5 cu sosul an,, 

udându-o adeseori m brnpu b q tăiem în felii «I 

până s’a fript rumen ş f Alungă si caldă, punândl * 

s«rĂf«.c£s: ■»«'“ Mbus ' 111 

la garnituri), servite. 

. ea*» * «" el * *7 ,. ni , tl 

Batem - 

i-am scos osul o saram bme ^ vre m ş> <■ 

proaspătă, sau ca . d 2 ceasu ri, punan- 

o tavă cu puţina supa d de f a 2 lâmai-f ara I 

kgr. smântână, P recu ..! te din care compoziţie, I 

bun; toate bine mestecate^dm ^ ^ Duj 

pulpa sa fript, rumen. * « f şi încălzii. j 

H . ne 0 1 , ; ‘ • restul sosului U 




* ui j; 1 11 

vinci ca lal>lrIc dc carne, sa aibă aceiaşi grosime* 
ra o facem ctl un cui,ii bine ascuţit şi lung. 

Intre aceste 2 table de carne, punem tocătură 
plac (vezi la tocaturi), formând o roiadă, pe care 
ăni cu o sforicică; punem câteva felii de slănini, 
cratiţă şi peste ele, felii de morcovi, pătrunjei, ţe~ 
t ceapă, 1# boabe piper, tot atâta mibahar şi res- 
de carne şi coastele ce ne-au rămas, iar peste a- 
punem şi rolada, punând peste ea ca un pahar 
dc vacă, acoperind cratiţa, să se frigă încet năbu- 
tnă devine fragedă şi rumenă, mai adăugându i din 
mi când câte puţină supă de vacă, când i-ar scădea 
După ce rolada este friptă o scoatem, iar sosul 
in cratiţă îl lăsăm să se prăjească cu zarzavatul 
lingură făină pe care i-o am mai adăugat, până 
rumen, apoi îl subţiem cu supă de vacă, cât tre- 
iio ca de un sos ; punem rolada de carne în acest 
inai fearbă puţin, apoi o scoatem, îi luăm sfori- 
1 iem în felii ca un deget de groase, le aranjăm 
urie lungă în formă de coroană, iar sosul îl 
un peste ele şi le servim, 
ca sosul să fie maî picant, atunci îî acum cu 

sau zeamă de lămâie. 


c11 u+iri le aranjam +n\?n * restul — 

32 » Peste ele şi ^ de ior^ 

vim în sosieva. Făptura & conop idă fearta in ap", 

fSă de rad, Ierte în apâ sâratâ 

răţite de coajă apoi servim. 

492. PM de viţel în roiadă şi umplu. 


* riin o bucată de 2 kgr. i; 

Scoatem coaste Ş’ bine apo i tăem pep"' 1 
viţel, îl ştergem şi saram bine, p 


■ 





493. Pept de viţel umplut. 

rgem bine cu un şervet curat, şi săra ni o bucata, 

. pept de viţel tânăr, ridicând uşurel cu degetele, 

I >eptului şi îndesând sub el umplutura de fran- 
vezi ta umpluturi) ; după ce am umplut şi^po¬ 
rt peste tot, coasem marginea mu>chuîui să nu 
utura si aşezat pe o tavă, cu 2 linguri untură 
,ă rece, dat să se frigă în cuptor, întorcându-i 
Ue ori şi udându-1 cu zeamă din tavă, până 
ged şi rumen. După ce este fript rumen, îl 
ii ca degetul de groase, fără a strica umpm- 
njate pe o farfurie lungă, punem sosul di« 
ele si servite cu orice salată acră. 
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494. Friptură de rărunchi de viţel. 

ţ v 9 __q i^crr carne cu rărunchi cu tot, ut 

Luam S, ■ q ştergem, sărăm, pip" 

tăm osul spinării cu s , , | aceea 0 aşezăm 

Se". b«S l“ rărunchiul tăiat in Mi 

tiri Ş p P rsotui e dta e tSvfmafpunem'puţină supl 

vacă şW SaS 

căţile de fuptu.a s cu salată de < 

cartofi, sau cu salata ae vai/*, 

tr aveţi. 


495. Şniţel Imperial. 

, Tăem dintr’o pulpă de *it«> |“<* “ “ *** 

gro.,. (B-S).lIţi«<f bună d. uni 

untura), şt când s a ^ s , au fript> SCU rgem tfl 

frigă rumen şi mte > V .... ţj a dăugăm un i- 
mea, iar sosului ram , n stelele pe o farfurie Iu 

kgr. smântână j scoat ^ ■ esărând ş i puţină o 

tofi prăjiţi, morcovi mici prăjiţi năbuşit, sau cu g 
plute (vezi la garnituri), servite. 

496. Şniţel vienez. 

• Tăem din 2 kgr. carne de. vijel, antrjcote, ,- 
le batem şi sărarumen pe’ ambele |"'l 
muHunt P sau untură ferbinte ! după aceea aram-" 


farfurie lungă şi încâlzila, le monisim de jur-împieiur 
felii de lămâie, şi cu orice salata acra, 1 „ 

Să nu uităm că înainte de a le frige, Sa rasirange 

497. Şniţel natural. 

t 6 ef “,cvr„ d dS ş 

’ in r SC tnfcesunfrTptelescoatem pe o farfurie 

’ălar grăsimea o scurgem din sos, adăugând sosu- 
'ămas fn cratiţă puţină 

dea odată în clocot ^^^^^e prăiite/năbaşit, 

:, cartofi prăjiţi şt varza dulce călită, leni u 
i } ierte, etc. şi servite. 


498. Şniţel îricandeau. 

Curăţim 'de peliţă şi de grăsime, o pulpă de viţel, 
o 3 kcr apoi tăem din ea şniţele ca un g 

dln rămăşiţele pulpei, ca ®n J e de . 

o întindem peste îiecarc şmţei, v j ă 

'^nrndă în şniţel, apoi le dăm sarea trebuincioasă 
ire şniţel îlmuiem în unt topit, apoi m pesme pi- 

llitul sau untura, în care fngem aceste şniţele să 
lrn «i qt A ta C ât se acopere fundul ţigan. . 

> i nem ţ n altă cratită, o lingură untura sau unt să 
ribânte, o ceapă tăiată în felii, o rădăcma morcov, 
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una de pătrunjel tăiate în felii şi lăsate puţin să se m 
jească precum şi 3 sardele de Lisa curăţite, spălau 
tăiate, puţină coajă rasă de lămâie, precum şi puţ' 
supă de vacă, acoperind cratita, să se prăjească nah 
şit după ce sunt prăjite, Ie adăugăm 4—5 linguri smA 
tână, zeama dela o jumătate lămâie, l&sându-Je să tl 


odată în clocot, apoi strecurate prin sită peste şni|c 

aranjate unele lângă altele, pe o farfurie lungă şi im 

zită, garnisindu-le cu cartofi sdrobiti si prăjiţi cu ceai 

felii de lămâie şi de sfecle roşii, şi cu ciuperci, prâ) 
năbuşit, servite. 

499. Galantină de vitei. 

Desfacem carnea de pe amândouă feţele deîa r. 
cel lat al unei spete de vitei, scoatem osul şi unde 
nea este mai groasă, o tăem, punând feliile la loc in 
unde ^carnea este mai subţire ? potrivindu-o egnl 
groasă, o batem bine cu ciocanul de carne şi o sân 
o piperăm cât trebue; coasem marginile de' juMtiip 
jur cu o sfoară mai subţire, aşa că trăgând de capei- 
stoarei să o putem aduna ca pe o pungă ; înainte di 
torma punga, o umplem cu următoarea compoziţie; t 
catura de viţel (vezi la tocături), în care am mai ari.i 
gat slănină proaspătă şi limbă feartă, curăţită, tăiai» 
mici cuburi, apoi mestecate cu tocătura de viţel, corn 
nând astfel ca compoziţia aceasta, după ce am fum 
punga, să ormeze un glob, înnodând apoi capetele l< 
rei bine. Punem acest glob într’o cratiţă, cu o linguri \ 
untură şi cu un sfert kgr. supă de vacă, să fearbă fri 
năbuşit, dar să nu se prăjească, mai adăugându i 
când în când câte puţină supă de vacă. După ce e g 
şi răcită, scoatem globul pe o scândură, punând ef 
greutate ca să-l preseze, dar nu prea tare. După n 
scoatem sforicică, curăţim cu un cuţit grăsimea d» t 
împrejur, pus pe o farfurie, punând p- ir el gelatina 
zolvată mai închisă, şi presa ral i cu gel dină mai tl 
chisă şi mărunt tăiată în bucali 



500. Ficat de viţel prăjit. 

I iuim peliţa de pe ficatul unui viţel, îl tăem în felii 
II »m deget de groase, le sărăm şi date prin făină, ou 
Mmu şl pesmet pisat, fripte frumos rumen în unt, sau în 
Hfltu i.i 1 ei binte; după aceea Ie punem pe o hârtie su- 
■tlvu curată, să le absoarbă toată unsoarea şi aranjate 
• 1 n furie lungă, garnisite cu boabe de mazăre verde, 
HHI |)i ajite năbuşit, casti aveţi acrii, felii de sfecle roşii, 

MMmghel şi conopidă, prăjite în unt, etc., servite cu 

•| d i acră. 


oui. KOîadă din came de vitei. 

3 > 

,)u l’ ă ce am curăţit pulpa de viţel, de peliţă şi gră- 
y®- tăem şniţele cât se poate mai mari din ea şi groase 
n,M ,le Ket, pe cari ie batem bine, subţiindu-le cât se 

C ili* dar fără a le pătrunde cu bătutul, le sărăm si lă- 
W stea, ca o jumătate de ceas. 

I lic un o tocătură din rămăşiţele de pulpă, după 
(vc/.i la tocături), pe care o întindem ca o jumă- 
drget de groasă peste şniţelele aşezate unul lângă 
'-ouând un pătrat mare, pe care îl sucim în roladă, 
Miânsă şi legată cu o sforicică. 

I , iifiein întrio cratiţă câteva felii slănină, o rădăcină 
l,v • de pătrunjei, una de păstârnac, tăiate în 
" ucapă împănată cu 5—6 cuişoare, puţină coajă 
"i nr rasă, 2 foi de dafin, puţină supă de vacă şi 
•rostea, aşezăm rolada, acoperind cratiţa să se 
năbuşit, încet până devine fragedă şi rumenă, a- 
! idu-i câte puţină supă de vacă, dacă i-ar scădea 

ii ' 

>Mpă ce este friptă, scurgem zeama din cratiţă în 
Itijă, iar zarzavaturile le lăsăm să se mai pra- 
ii o lingură făină, până este şi aceasta rumenă, 
liMjuii cu puţină supă de vacă şi îl mestecăm 
i adăugând 2—3 Hngurî smântână, zeama din 
zeama dela o lămâie, şi strecurate peste roîadă| 
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pe care o tăiem în feiii ca un deget de groase şi 
jate pe o farfurie mare, garnisindu-le, de jur-împrn 
cu ouă umplute (vezi la mâncări de ouă), servite. I 

502. Perkeît unguresc. 

Tăiem VA kgr. carne de viţel din spată, în mici H 
căţi; prăjim într’o cratiţă 5—6 cepe mari, tăiate în I* 
în 2 linguri untură ferbinte ; când ceapa este pe jui> 
tate prăjită, punem un vârf cuţit boia de ardei, mm 
când-o 1—2 ori, apoi punem şi bucăţelele de carncl 
se prăjească dându-i şi sarea trebuincioasă. Când ij 
nea este prăjită şi zeama i-a scăzut de tot, punem * fll 
linguri pătrunjel tocat, să se prăjească şi acesta |>n 
mai adăugândui- puţină supă de vacă, sau apă, cât ■ ;! 
copere carnea şi acoperind cratiţa, lăsată să fearbăl 

cet ca un ceas. 

Batem întrio ulcică 4—5 linguri smântână cu <> H 
guriţă făină şi zeama dela o lămâie, pe cari le pnil( 
peste carne, puţin înainte de a servi la masă, lăsam! 
dea odată în clocot, apoi servit, garnisind de jur-îni,H 
jur cu tăeţei de cartofi prăjiţi, sau cu găîuşti, după |>l 


503. Papricaş de viţei. 

Tăiem în bucăţi VA —2 kgr. carne de viţei din si . 
prăjim într’o cratiţă 5—6 cepe mari, tăiate în f eii ■ 
tirî în 2 linguri untură ; când ceapa este bine prăjită, 
nem un vârf cuţit boia de ardei, mestecând 1—2 ou. i 
nând şi bucăţile de carne cu o linguriţă de sare, 
se prăjească năbuşit, încet şi cu cratiţa acoperita , 
îi scade zeama, mestecând adeseori să nu se ard >, 
nem apoi atâta apă cât să acopere carnea, acoM 
cratita să fearbă încet, cel puţin un ceas. După ce 4 
gata; îl punem pe o farfurie mare, îl garnisim dr 
împrejur cu macaroane ferte, găluşti de unt, sau < u i 
prăjit năbuşit (vezi la garnituri), servit. 
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504. Ficat de viţel, năbuşit pregătit. 

>„pănăm un ficat de viţel cu slănină proaspătă, să- 
Inesărată cu piper şi pătrunjel tocat mas unt, apoi 
n Iii lungi şi ceva mai subţiri ca un creion. Acope- 
did unei cratiţe cu felii de slănină şi peste ea, felii 
a cepe, o rădăcină de morcov şi una de păstâr- 
,ilc felii, o frunză de dafin, punem şi ficatul îm- 
precum şi un pahar de vin alb bun, acoperind a- 
iţa, lăsând să fearbă năbuşit şi încet, timp de 
isuri. După aceea scoatem ficatul, iar sosului 
iţă îi mai adăogăm puţină supă de vacă şi lăsat 
dea în câteva clocote, apoi luat dela foc şi lăsat 
puţin. Curăţim sosul de grăsime apoi îi mai a- 
i J linguri de smântână şi-l punem pe foc să dea 
clocot Tăiem ficatul în felii subţiri, puse pe o 
lungă în formă de cunună, iar sosul strecurat 
şi pus în mijlocul cununei şi garnisit de jur-îm- 
’morcovi imitaţi (vezi la garnituri), servite. 

505. Ficat de viţel, umplut, 

in peliţa unui ficat de viţel, apoi facem o tăeturâ 
lâ şi adâncă la o margine a ficatului; această 
o umplem cu următoarea compoziţie : 

Uecăm 100 gr. unt cu 50 gr, slănină rasă, până 
ca spuma, adăogând o ceapă mică, pătrunjel 
at, puţin piper şi sare, un ou şi o linguiă pes- 
; toate acestea bine mestecate şi cu ele um- 
..I, apoi coasem marginile tăeturii. 

M pregătit ficatul, îl dăm prin făină, şi pus în 
< u câteva felii slănină, o ceapă tăiată în felii, 
dafin, câteva felii de lămâie, puţina supă de 
atâta şi vin alb, acoperind cratiţa, să se frigă 
încet ca % de ceas; după aceea scoatem aţa 
ă şi tăiat în felii le aranjem pe o farfurie mare, 
I inecurat peste ele şi garnisite cu franzeluţă 
devieri umpluţi (vezi la assiete), sau cu orice 
după plac — (vezi la garnituri), servite. 

























































































50(>. C reeri de viţel, pi a jiu. 


Ţinem în apă rece 3 sferturi de ceas, unu sau • 
creeri de vitei ca să le tragă sângele, apoi opăriţi ni â 
sărată clocotindă şi limpeziţi cu apă rece, luându l. J 
lîţa, puşi pe o scândură să se scurgă de apă ; după ;u 
tăiaţi în felii ca degetul de groase, sărate, date prin 
bătut, prin pesmet pisat, prăjite în untură ferbinte, J 
™ P f ea tare, şi servite pe spănac, pe boabe de ma/.iU 
prăjită năbuşit, gulii, morcovi prăjiţi, năbuşit (vezi 
garnituri), sau şi singure cu salată verde. 

507. Creeri de viţel în sos de unt. 

Spălăm şi curăţim de peliţă un creer de viţel, <ln| 
aceea îl ferbem puţin în apă sărată, de unde îl sco;H««| 
şi lăsat să se răcească, şi tăiat în bucăţi mari. Cum||| 
10—15 champignons, îi tăiem în felii subţiri şi pr.ij 
năbuşit, cu unt şi pătrunjel tocat mărunt. FerlnJ 
15—20 raci, le curăţim foarfecile şi coadele de coJ 
Ferbem puţin în apă sărată 20—30 fire de sjparangli.| 
scurs şi opărit cu unt ferbinte. Facem un sos de ii 
(vezi la sosuri), în care punem toate cele mai sus < 
smintite, lăsându-le să dea odată în ferbere, după ani 
puse într’o farfurie mare, în formă de movilă, iar | 
jur-împrejur, garnisim cu cornuri de orez, sau cu .nu 
zare boabe, prăjite năbuşit, servim, 1 

508. Câmăţei de creeri de viţel. I 

Ţinem 1—2 creeri de viţel, în apă rece, cel pm 
un ceas, să le tragă tot sângele, apoi opăriţi cu .i|l 
clocotindă, sărată şi din nou puşi în apă rece, le lu, In 
peliţa, îi tocăm mărunt, adăugându-le un vârf cuţit (»li 
per, tot atâta sare, o lingură arbacic verde tăiat, şi pil 
jiţi întrio lingură unt ferbinte, apoi lăsaţi să se răcea ,1 
Tăiem pătrate de bulinuri ca un deget de lungi i 
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4 degete de late, pe cari le udăm puţin cu apa, 
punem pe fiecare pătrat, aţâţi creeri tocaţi, cat sa 
1 un - sucind pătratele, — nişte câmăţei ca un de- 
U eroşi; aceşti cârnăţei îi dăm prin ou bătut, prin 
uri pisat, şi copţi în untura ferbinte, frumos ru¬ 
şi serviţi pe spanac, sau piree de cartofi, etc. 

509 Picioare de viţel, prăjite. 

1 „rătim şi spălăm bine picioarele de viţel, le era- 
,1,- a lungul în două şi tăiate în curmeziş in bucăţi 
,, deget de lungi, le ferbem bine, în apa saratac.ii 
vi, boabe piper. După ce sunt bine ferte, strecuram 
ic punem în apă rece, scoţându-le oasele mari, 

• „,SC pe o scândură să se scurgă bine ; după a- 
sărăm, le dăm prin ou bătut, pesmet pisat, şi le 
nimen în multă untură ferbinte şi servite, cu fa- 
ede varză dulce călită, sau pe gulii şi pe moi¬ 
na jiţi năbuşit, etc. Cel mai potrivit lucru este sa 
ivim pe piree de cartofi, sau şi numai cu sa.a a. 

5Î0. Sote de rinichi cu creeri. 

1 ăiem în felii subţiri, 1-2 rinichi de viţel, ţuân- 
,,clila si curăţiţi de orice grăsime; prăjim mtr o 
5 _ 6 cepe, tăiate în felii subţiri, în 2 linguri un¬ 

ic I,iute; când ceapa este rumenă, punem şt te- 
ilc rmichi să se prăjească, până le scade zeama, 
IC adăugăm puţină supă de vacă, acoperind cratiţa, 

0 prăjească năbuşit până devin moi. 

I' o, , facem, aceasta, opărim, 1-2 creeri de viţei, 
„Mată, le luăm peliţa şi îi punem m crauţa peste 
hi sdrobindu-i cu o lingură, să se prajeasca şi pre- 
, cu un vârf cuţit de piper pisat, mestecau i 
ror j să nu se ardă; când sunt prăjiţi, gata, n sa- 

ilniM plac şi imediat serviţi. ^ A 

să fie săraţi numâi puţin timp, d . e 

căci sărându-i mai de timpuriu, raman tari. 






















































511. Măruntae de viţel. 

Ferbem măruntaele unui viţel precum: plăni.inil 
ficatul şi inima, în apă sărată, cu o ceapă, frunze de 
trunjel, 10—15 boabe piper, tot atâta inibahar, şi 1 j 
foi dafin ; după ce sunt ferte, le scoatem pe o scândin 
să se răcească, şi Ie tăem ca pe tăeţei. 

Facem un rântaş din 2 linguri bune de untură şl I 
linguri făină; când făina este rumenă, punem y 
2 cepe tăiate mărunt, să se prăjească şi aceasta, ni 
men; apoi punem în rântaş atâta supă strecurată dM 
care au fert măruntaele, cât cere sosul, punem coa] 
rasă de lămâie, precum şi măruntaele, tăiate, lăsândn i 
să fearbă puţin, apoi mai adăugăm 2 linguri smânt.iiJ 
şi acrit binişor cu zeamă de lămâie, sau cu oţet de vin 
puse pe o farfurie mare şi garnisite de jur-împ/ejm \ 
găluşti de unt, sau cu macaroane, servit. 


CARNE DE PORC 


512. Friptură de porc tânăr. 

Luăm ca 2 kgr. carne de purcel (3—4 luni), c;n 
poate avea şi slănină ca un deget, o sărăm şi lăsata n| 
stea ca'un ceas ; după aceea o*punem pe o tavă cu 
riciul în jos, punând foarte puţină untură, apă recr | 
lăsată să se frigă puţin; după aceea o întoarcem d 
un cuţit, cu şoriciul în sus, făcând prin şorici şi prH 
slănină tăeturi în lungul şf latul aceluia, formând 
pătrate şi lăsate să se frigă, frumos rumen, la un l<j 
bun, adăugâncm-le din când în când câte puţină apAI 
adeseori udate cu o lingură din zeama din tavă. î>ii|» 
ce pătratele sunt fripte, Ie tăem în felii, le aranjăm p 
o farfurie lungă şi garnisindu-îe cu varză acră, căi IU 
sau cu salată de cartofi, sau cu miez de varză acră | 
crudă, cu ardei copţi, etc., servim. 


513. Friptură de antrieote, 

* 

Luăm ca 2 kgr. antrieote de porc tânăr într’o bu- 
14, crestând cu satârul, osul spinării intre fiecare 
, ’iă • le săiăm şi lăsate să stea ca un ceas ; după 

•va le frigem într’o tavă ca şi pe fr ‘P^ ra de 
/.i mai sus) ; după ce este Inpta, taem fiecare l 
punându-le pe o farfurie lungă, punând sosul din 
, '„este ele şi garnisite pe o parte cu varză cânta 
L l aJta parte, cu fasole verde prăjită năbuşit, sau cu 

mii prăjiţi, cu varză de Briissel, servite. 

514, Came de porc, pregătită ca vânatul, 

Punem Intri un vas de pământ 1 kgr. vin roşu, 1 

oţet de vin, 1 kgr. apă, 2 linguri sare 3-4 cepe 

felii o căpătână usturoi, curăţită, 5—6 foi dat n, 
5 boabe piper, tot atâta inihabar şi 20—25 boabe 
„„pere; toate mestecate bine. In aceasta marinata 
2 kgr. muşchi de porc, antrecot, sau pulpa, la¬ 
să stea o zi. A doua zi, scoatem carnea, o punem 
„vă cu o lingură bună untură şi puţina marinată, 
Irigă, întorcându-o din când în când şi mai adau- 
,,.j câte puţină marinată, adeseori udându-o, cu o 
ră din zeama din tavă până se frige rumen şi tra- 
I )„nă ce este friptă, rumen, o scoatem, o taem in 
pe cari le aranjăm pe o. farfurie lungă, iar sosului 
i. în tavă îi adăugăm puţină supa de vaca, sa mai 
iu puţin si acrit cu zeamă de lămâie, strecurat peste 
,j e carne, pe care le garnisim cu cartofi prăjiţi, 
mi de orez, rulată de varză nemţească, ciuperci, 
(vezi la garnituri), servite. 

■ 515. Friptură de muşchi de porc. 

ii un ca 2 kgr. muşchi, îl sărăm şi împănăm cu 
i npoi lăsat să stea ca un ceas; după aceea î 
pe o tavă, cu o lingură bună de untură, o 




15 






































































242 


îlngurf oţet, puţină apă rece şi lăsat să se frigă sn< ■ l f 
în cuptor, timp de 1 ceas ; în timpul cât se frige carnea 
o întoarcem de mai multe ori, adăugându-i din cam! m 
când câte puţină apă, iar peste ea punem adeseori, ei 
o lingură, zeamă din tavă. 

După ce este rumen friptă, o tăem în felii, pe c.i t 
le aranjăm pe o farfurie lungă şi încălzită; peste sosi 
din tavă însă, mai punem puţină supă de vacă, sau ;ipl 
caldă, lăsând să dea de 2 ori în clocot, apoi strecir »i 
peste feliile din farfurie şi garnisindu-le pe o parte m 
cârnăţei de creeri, iar pe cealaltă parte cu morcovi inii 
taţi, sau cu ouă umplute, servite. I 

Această friptură poate fi servită şi rece dar f.îrj 
sos, curăţind muşchii bine de untura sleită pe ei şi tăiai 
în felii subţiri garnisindu-le cu aspic, sfecle roşii, feii* ( 
salată creaţă, măruntă, etc., servite cu muştar. 

516. Muşchi de porc cu pătlăgele roşii. 

Sărăm 2 kgr. muşchi de porc şi lăsat să stea cr A 
ceas; punem într’o cratită o lingură bună untură, M 
de morcov, de pătrunjel şi de ţelină, o ceapă în felfi I 
peste acestea punem carnea, câteva linguri oţet şi r'j 
ţină apă, acoperind cratiţa, să se frigă năbuşit şi înctj 
când observăm că i-a scăzut zeama, adăugăm zeaii 
strecurată de pătlăgele roşii, ferte, cât trebue ca d< »j 
sos. lăsând să mai fearbă puţin, apoi scoatem muşii 
pe o scândură, îi tăem în felii şi le aranjem pe o fann.il 
lungă, strecurând sosul peste ele şi garnisindu-le cu ,' d 
lăgele roşii umplute, anghinare prăjită, varză nemţe.™ 
prăjită (vezi la garnituri), servite cu franzeluţe umplu! 

etc. 

517 . Şniţel de porc în prapur. 

Tăem, carne de porc slabă, ca pe şniţele, te 
ţţ piperăm după plac, apoi le învelim în câte-o . • ,l | 

de prapor şi le frigem în untură ferbinte. " | 


I ' a?a ?Mitelele se P°‘ prepara şi din carne de 

l -i garnitură folosim; varză roşie că fitil 
sm.iiuana, sparanghel cu smântână, gulii nrăiite 

'•".i i din clătite (vezi ia garnituri). ^ ’ 

518. Cotlete de porc, cu sos de muştar. 

luam 2 kgr. antricot de porc, pe care îl tăiem în 
e ote se P ar ate, le răsfrângem carnea de pe fiecare 
"a, pe o distanţă de 5-6 cm., iar osul dela celălalt 
,aem J° 3 ’ dand antrecotului o formă rotundă apoi 

.a m ca P îceăs mUCh ' a U ' 1Ui CUfit ’ ’ 6 sărăm ‘ ăsate 



Hg. 139 . 

unem să se înferbinte într’o tigae, o lingură Dună 
a şi când este ferbinte, punem antricotele să se 
,.! am n e p n ’ P e ambele părţi; după ce sunt fripte. Ie 
n, v P. e 0 far turie lungă, iar din sosul din tigae scur- 
ttrăsimea şi n adăugăm sosului, rămas în tigae 
" supa de vacă, lăsând să fearbă puţin şi mai pu- 
. J Imguri muştar francez, îl punem peste antre- 
1 lf arni ? lte CU găluşti de cartofi, sau cu cartofi 

t SUsV/’ m^n 15 | 3C f ă ’ f ara " iate dU P ă CUm ne> 

1 us fig - î39 > J nvelmd osul cu hârtie aibă crestată. 


f 519. Tocana clin carne de porc. 

t face tocmai ca şi tocana din carne de vacă 
plaşul de vacă), numai că cel de porc nu trebue 
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lăsat să fearbă atâta, cât cel de vacă. Ca garnitur i 
losim : tăeţei ca macaroanele, sau găluşti de unt, j 
de brânză de vacă (vezi la garnituri). 

520. Purcel fript 


Să avem apă clocotindă la îndemână, apoi înjii 
ghiem purcelul şi numai decât pus într’un lighian m i 
unde îl presărăm bine, peste tot locul, cu sacâz pi 
(răşină albă) ; după aceea punem peste el apă fei 



Fig. 140. 

învârtindu-1 în apă câteva minute şi scos pe o scânciţi 
iute jumulit şi curăţit de păr, cai e va eşi foarie 
aşa că purcelul rămâne curat alb ; în cas că totuşi 
mai rămâne păr, | trecem prin flăcări de spirt. Du 
ce este curăţit de păr, îl spălăm şi îl radem cu cuţj 
în apă caldă, apoi spălat în apă rece şi spintecat pe i 
tece dela coada până la locul unde Tam junghiat, i 
ţându-i intestinele şi măruntaele, dar având gri jA 
nu-i spargem fierea. 

Din măruntae, putem face un papricaş şi îi sn 
ca garnitură, iar purcelul îngenunchiat pe toate p» 
picioarele pe o scândură, îl punem la^un loc rec I 

întărească. A 

Un ceas înainte de a-1 frige, îl spălăm in apă m 

îl sărăm bine pe din năuntru şi pe din afară, apoi II 

să stea ca 1 ceas ; după aceea aşezat pe o tavă, Hf 

nundiiat oe două beţişoare ca să nu-i atingă picinfl 

de tavă, uns bine cu untură, punând şi un pahar >i ■ I 

îi învelim urechile în hârtie albă, să nu se ardă, > ‘l 


* 










245 


pimându-i un merişor, îl punem în cuptor să se 
mai întâi încet, apoi tot mai iute, adăugându-i, din 
iu c md câte putină apă şi cu o lingură, udându-1 
oii cu zeama din tavă. 
i Hipă ce purcelul s’a fript pe spinare, pe jumătate, 
Jn i nt cu spinarea în jos, aşezat tot pe beţişoarele 
Hle, lăsându-1 să se frigă bine, apoi din nou întors 
• urca în sus, udat cu zeamă din tavă şi lăsat să se 
in un foc mare, până devine frumos, rumen şi 


'upă ce este bine fript, îl punem pe o farfurie lungă, 
ori tăiat în bucăţi; îi luăm hârtiile de pe urechi 
imein în fiecare ureche câte un buchet de flori şi 
sosul din tavă peste el, garnisit de jur-împrejur 
i.l i i de cartofi şi pătrunjel verde, servit cu sâ¬ 
ni cu varză acră călită, sau cu un sos de hiean 
mere (vezi sosurile reci). 


521, Purcel în gelatină (aspic). 


iă ce am curăţit şi spălat un purcel bine, îl 
ic spinare în două; fiecare jumătate, tăiată în 
de 3 degete de late şi aşezate într’o cratiţă 
un picior de viţel tăiat în bucăţi cu atâta vin 
upă de vacă, ca să acopere bucăţile de purcel, 
lela 3—4 lămâi, 1—2 foi de dafin, 2—3 linguri 


ceapă mică, străpunsă cu 4—5 cuişoare, 2 ră- 


orcovi, 2 rădăcini pătrunjel, tăiate în felii, 10 
per, tot atâta inibahar, sarea trebuincioasă, a- 
cratiţa, lăsăm să fearbă năbuşit şi încet. Când 
|ste feartă, o scoatem şi o curăţim de celelalte 
uri şi ingredienţe, o tăiem în bucăţi mai mici şi 
i i pe o farfurie mare şi adâncă; zeama din 
să, o strecuram şi îi luăm grăsimea dela su- 
o batem cu 3 albuşuri de ou şi lăsată să dea 
de 2—3 ori, după aceea strecurată printr’un 
este bucăţile de carne, tinându-le Ia un loc rece 

P ^ ^ 

im cască, apoi servite. 







































Air.istă mâncare o putem aranja .a hitro fonul 
dr -datină şi iată cum ; punem pe fundul Sorinei zeaml 
limpezită de gelatină ca un deget de groasă şi lă dl 
sâ se întărească ; peste acest strat, formăm un alt strţl 
compus din albuşuri ferte de ou, pătrunjel tăiat măr uni 
peste acest strat formăm un alt strat din gălbinuşun <ifl 
ou fert tot tăiate, apoi felii de limbă afumată şi luni 
1 cartă peste acestea, castraveţi mici acrii, tăiaţi în r< II 
felii de cartofi ferţi şi peste toate acestea punem cu 4 
lingură, dar încet iar un strat de zeamă de gelatină, <Im 
im prea caldă, observând să nu stricăm straturile a num 
jate; după ce s’a întărit şi acest strat, punem şi buc.d 
ţîle de carne şi cam la marginea formei ca să se vadl 
apoi umplem forma cu gelatina ce a mai rămas ; i 
urmă punem forma la un loc rece. I 

înainte de a servi, învălim forma într’un şervd 
muiat în apă ferbinte şi astfel o răsturnăm pe o farfut 
mare şi rotundă, decorând gelatina de jur-împrejur, A 
foi de pătrunjel verde, ] 


CARNE DE MIEL 


522. Friptură de miel 

Curăţim de păr şi ştergem bine un sfert de miel, ifl 
osul spinării precum şi piciorul tăindu-le cu satârul, dli 
distanţă în distanţă, îi dăm sare şi-l lăsăm să stea • 
o jumătate de ceas, apoi pus pe o tavă, cu o lingură buni 
de untură şi un pahar apă, să se frigă în cuptor In 
foc bun, timp de un ceas, întorcându -1 din când în dft 
şi cu o lingură udându- 1 , cu zeama din tavă. 

După ce este fript rumen, îl tăiem în bucăţi, pr c m 
le aranjăm pe o farfurie lungă, una lângă alta, fier.n 
fa locul ei, aşa ca să formăm sfertul de miel întreg, li 


£47 



ului t i mas în tavă, ii adăugăm câteva linguri supă de 
t i ' mdu-l să fearbă’puţin, pus peste bucăţile de 
ne şl servit cu salată verde, sau cu salată de cartofi 
■ ti ardei copţi. 

>23. Pulpă de miei, preparată englezeşte. 

Curăţim pulpa de peri, o ştergem cu o cârpă şi a 
In apă sărată; după ce a fert, o tăem în bucăţi 
•rfl.tjăm pe o farfurie mare, iar peste ele, punem sos 
r e (vezi la sosuri), şi servim. 

524, Piept de miel umplut. 

- îului dinainte, al mielului pe care 1’am curăţit de 
irat, îi ridicăm cu degetele muşchiul peptului 

‘ id ca şi Ia umplutul peptului de viţel (vezi piept 
umplut). 

525. Mie! prăjit. 

Iul este bun prăjit numai până este tânăr, tăind 
te de miel în bucăţi ca 2—3 degete de late, pe 
răm apoi lăsate să stea ca o jumătate de ceas ; 
:ea le dăm prin făină, prin ou bătut şi pe urmă 
met pisat, apăsând fiecare bucată între mâini 
; zească, şi coapte frumos rumen, în untură fer¬ 
ii prea pripit dar nici prea încet şi servite cu 
rde, cu salată de cartofi, cu salată de castra- 


526. Drob de miel. 

1 - ri»em măruntaeîe unui miel într’un kgr. de apă cu 
i ' o mică rădăcină de morcov, alta de pătrunjel, o 
de dalin, 10 boabe piper şi sarea trebuincioasă. 

: ’npă ce s’au fert, le scoatem pe o scândură şi ie 
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tocăm cât se poate de mărunt, sau măcinate cu mu i i| 
Prăjim rumen într’o lingură untură, 4 cepe tăiate măt uri 
şi după aceia luată dela foc adăogându-i şi mărunt a ci 
tocate, pătrunjel tocat, piper pisat, sarea trebuincioa 4 
3 ouă crude şi 3—4 linguri lapte dulce, toate acest 
bine mestecate. 

Spălăm praporele în apă rece, îl întindem pe sc.'lin 
dură, punem compoziţia mai sus amintită, potrivii ui i. 
egal de groasă, ca de 3 degete, în formă rotundă, înv.1 
iind-o din toate părţile cu praporele, aşa ca să nu iu I 
tocătura, apoi punem în tigae o lingură de untură Să fl 
înferbânte, după aceea punem drobul să se frigă lij 
cuptor, încet. După ce este fript îl tăiem în felii ca ii 
deget de groase şi servite cu salată după plac. 


527. Papricaş de miel. 

Se prepară ca şi cel de viţel (vezi papricaş de viţel), 

528. Perkelt de niieî. 

Se prepară ca şi cel de viţel (vezi perkelt de viţel} 


529. Biftec de miel. 

Tăiem dintr’o pulpă de miei şniţele cât palma de Iad 
şi de grosimea unui deget, le batem, le sărăm şi piperam 
puţin apoi le frigem iute în unt ferbinte; după ce suri 
fripte, le punem pe o farfurie mare, iar o parte din goii 
simea din tigae o scurgem în alt vas şi peste restul <1 
suc de carne rămas în tigae, punem puţină supa de vaci 
să mai fearbă puţin, apoi pus peste şniţele, garau ut 
du-le cu cartofi, gulii, morcovi mici, mazăre verde, s;( 
cu orez, toate prăjite năbuşit, servite (vezi la gainituii) 

530. Spinare de miel friptă. 


Tăiem osul spinărei în dreptul spetelor, desfăcAixl 
grumazii şi picioarele dinainte de trunchiu; prin o alll 







n in ii desfacem de trunchi picioarele dinapoi aşa ca să 
rămână numai spinarea şi coastele, adică truncniul 
ti im h ilni, într’o bucată; sărăm carnea peste tot, scoatem 
nu irk' şi o lăsăm să stea ca o jumătate ceas, iar carnea 
îl* |*o pântece o sucim roi spre golul pântecului de am¬ 
ic părţi, străpungându-o cu 1—2 beţişoare subţiri, sâ 
i < desfacă; punem într’o cratiţă câteva felii slănină 

I i iată, precum şi câteva bucăţi carne de vacă, 10—15 
ionI h 1 piper, tot atâta inibahar, câteva felii morcov, pă- 
şi ceapă, puţină supă de vacă, ori apă, apoi aşe- 
i spinarea de miel, acoperind cratiţa să se frigă 
i ii.il ; după ce s’a fript, o scoatem şi o punem pe O 





F;g. hi. * 

i, iar peste ea, strecurăm şi sosul, şi pusă în cuptor 
ie frigă puţin până capătă culoare rumenă; după 

1 tăiată în felii, cu cuţitul legănător (fig. 65) aran- 
lu le pe o farfurie lungă, fiecare bucată la locui ei f 
iând spinarea ca şi când ar fi întreagă, cum ne arată 
u sus (fig. 141), punem sosul peste friptură şi garni- 
ii-o cu conopidă cu smântână, morcovi mici, ciuperci, 

de Briixel, sparanghel, prăjit, năbuşit, etc. (vezi la 
uri) servită cu sos englez, separat preparat (vezi 

uri). 

531. Cotlette de miei, picante, 

I tupă ce am format cotlettele, precum am descris 
„ sus (vezi la cotlette de porc), le batem puţin cu mu¬ 
ia cuţitului, le sărăm şi prăjim puţin şi după ce s’au 

ii, fiecare cotlett muiat în unt topit, puse unul peste 
,i’.< .... n.itin ■ riună acpea le frirrem iute în unt fer- 




















i>mu* şi apoi aşezate într'o cratiţă, cu pu(inâ ceapă to 
cată, 3 sardele de Lisa, curăţite, spălate si tăiate măruni, 
zeama dela o lămâie precum şi puţină supă de vacă, a- 
coperind cratiţa să se trigă năbuşit şi încet până Ie scade 
zeama ; le punem apoi pe mîjîocul unei farfurii lungi, pn - j 
nând sosul ce mai este în cratiţă, peste ele şi garnisii- 
de jur-împrejur, pe o parte cu ruladă de vaiză nem 
ţească (vezi la garnituri), pe altă parte cu f rânze- 
luţă umplută (vezi la asiette), sau cu ouă umplute (vezi 
la*ouă umplute), servite. 


532. Cotlette de miel* 


Tăiem cotlettele, despoind şi răsfrângând carnea dd 
pe fiecare coastă în sus, apoi le batem puţin cu muchia 
cuţitului, dându-le o formă rotundă, sărate şi fripte iulu 

în unt ferbinte. . , _ , 

După ce sunt fripte, le aşezăm vertical unul lang.i 

altul, cu costiţele în sus, pe o farfurie lungă în forma c 
coroană, iar în mijlocul lor, aranjăm boabe de mazare 
verde, sau fasole verde, sau morcovi mici, varza de B ; ţi¬ 
ţei toate prăjite năbuşit, cartofi mici şi întregi prăjiţi, 
varză călită, etc., cum ne arată figura de sus (la garai 

turi). 

533. Cotlette de miel delicioase. 

Tăiem cotlettele şi cu băgare de seamă, scoatem din 
fiecare cotlett oasele, cum ne arata fig. 139 dar aşa ui 
să nu le diformăm, le batem puţin cu muchia cuţitului, 
dându-le o formă frumoasă de cotlett; după aceea lt sa 
răm şi fiecare pus într’o tigae cu unt cald, dar nu ferbinte, 
tinute câteva minute, până încep a se alb, pe ambele 
părţi după aceea le scoatem şi le punem pe o farfurie sa 
se răcească; după ce s’au răcit bine le mu.em m sos 
după plac (vezi la sosuri) şi puse pe o farfurie unu lângă 
altul pe ghiaţă să se întărească bine; după aceea le dam 
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ou bătut, pesmet pisat şi fripte în untură ferbinte şi 
r lisite cu găluşti de cartofi, gulii prăjite, cârnăţei din 
i ilr clătite, macaroane imitate (vezi la garnituri), 
, servite cu sos de champignos (ciuperci) vezi la so- 

ii). 


534. Jigot de berbec oaie). 

i iirăţim, de peliţă şi de grăsime, o pulpă de oaie, sau 
iu rbec tânăr, o batem bine, cu ciocanul de carne, o 
şi împănăm bine cu usturoi curăţit, şi cu slănină, 
pătă, apoi friptă puţin în o cratiţă pe ambele părţi, 
tră ferbinte punând 10—15 boabe piper, o ceapă 
în felii, un pahar oţet de vin şi puţină apă, acope- 
cratifa să se frigă năbuşit, 3 ceasuri, din când în 
mai adăugându-i câte puţină supă de vacă, sau apă, 
nu-i scadă zeama de tot. După ce este fragedă 
lptă, descoperim cratiţa şi o punem în cuptor, să ca- 
> culoare frumoasă rumenă, punând cu lingura peste 
in zeama ei. 

Tăiem pulpa în felii, le aranjăm pe o farfurie lungă, 
îisite cu ciuperci, varză călită, pătlăgele roşii um- 
, etc. servite cu un sos de usturoi, sau de castra- 
acri, sau cu sos de muştar (vezi la sosuri). Această 
ură poate fi servită şi rece, tăiată în felii subţiri şi 
isite de jur-împrejur, din distanţă în distanţă, cu ge- 
nâ tăiată mărunt, felii de sfecle roşii ferte, capete, 
(mii ras, varză roşie crudă şl muştar francez. 

535. jigot de berbec (oale), pregătit ca vânatul. 

Curăţim pulpa de peliţe şi de grăsime, apoi bătute 
ciocanul de carne, sărată şi preserată cu boabe de 
pere şi eoriandru, zdrobite, lăsată să stea o zî, întriun 

de pământ. 

Facem o marinată (vezi la vânaturi) pe care, dup^ 
i răcit, o punem peste carnea din vasul de pământ 
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<■ c t a JSSiîdfS 5?£3 ac::'.;: 

s:** uîtf «ns» 

etc, şi o împanam cu idu sobţi^ strecui „ 

şi o punem mii o tava, . t ~ . cuptor, d 

- » '^XLÎltTii poSad peste «a . . 

din tavă, când i-ar scat^ ’ când es t e friptă ruj 

câte puţină niannafa strecura aranjate )a mij „ )lU) 

men, o scoatem, o Ju , - . j ar ţ n zeama »lm 

farfuriei, ana langa a tot afâta şi s ,„ 

tava mai punem 2 ^ 1 » . de !ămâie lăsând sa m 

de vacă, şi acuta cu it< ţ j garnisite M 

îearbă puţin, a POi ŞtrecuraU F morC o V n m itaţi, sa] 

creeri (vezi la garnituri,, 

ouă, umplute, servite. 

5 *. (->. 


o. ruipa uv ww. ^— V " A 

Curăţim de peliţâ şi ..ţj^btae, prSându-o «* 

Să 

p“> să mai stea tnc ‘ 

0 71 n scoatem din marinată şi împănând»'' 

bogat cu slanma proa pj^ de untură şi puţină mau 

pe o tava, cu 2 S. a a ? n rând si cu o lingu* 5 

nată, întorcându-o w 1 f er binte } din tavă, mai adau 

dându-o adeseori cu * vac .j c ând i-ar scade zeainj 

gându-i câte puţina s P ffl 0 ^em în felii, le aşezai 
Când este fripta^ rumen, ^ j ar som 

pe o parfurie lun^, m duu^' rnisite cu găluşti ii 

din tavă strecurat ? es f * a g nele prăjiţi (vezi alun 

cartofi prăjiţi, taeţei c mân cări de ouă), servili 

tun) sau de capere, de muştar, ,» 

CU sos de vânat (vezi ia sosur.j. 


|7 pulpă de berbec (oale) preparată cu sardele. 

( dC P h e,it Mem apof "fdil °late'de pe^H 

„ p.istârnac toate Lisaj curăţite, 

bt P « SI; pătrunjel t 0 «, 

vi ’&Z. 

„ pahar vin roşu, P u ţma apa ş^oţ.i, a 
îi' ! '- lT f nJîpa^’a "fript si este fragedă şi zeama 

1 5 ,»Si». • &*£&£ 

■ 0 farf “ r f ^"pnâuri smântână cu puţină supa 

punem 4 ţ 1 "» {earbă îoarte puţin şi 

f ’ . sa i u ^ am Tdela ^ ‘lămâie, îl strecurăm peste 

Si cu Cârnătef de clătite, pătlăgele ro- 
„ verzi, umplute, oua umplute, etc. servite, V 

inimi)- 




538. Jigot, de oaie, năbuşit 


mi o pulpă de oaie cu °JJ?'^ele^inării cât şi 

la costiţe I. scoate» de pelită, 

pulpa, pana « ^ cu sforic ,ca dea- 

i pc partea imuna $ Ş f e pi de slanma 

1 "s. “î,So 

. »*. “4“:, ““ îato de »i« Si atâta 

S& a c£d n.%e să tea, bă o dăn, ta »- 
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ginea maşinei, unde o lăsăm să fearbă năbuşit şi tul 
3 ceasuri. Când pulpa este moale şi zeama ei i-a s< 5 | 
pe jumătate o scoatem şi o păstram la un loc cald, 
nu se răcească, iar zeama din tavă o strecuram m i 
castron, prin sită, o curăţim bine de grăsime adaur, 
du-i încă un sfert kgr. supă de vacă şs lasara s,i " 
fearbă puţin; deslegăm sfoara, tăiem carnea m i 
subţiri, aranjându-le pe o farfurie lungă, dai aşi 
pulpa să apară iar întreagă. Osul rămas dela gem.» 
în jos îl înfăşurăm în o manşetă de hârtie şi garnll 
feliile de jur-împrejur cu cârnăţei de creeri, glasaiull 
cu extract de carne, iar o parte din zeamă o strei.» 
în farfurie sub felii, şi restul ei i-1 servim separat, m 

sieră. 

539 . Cotlette de oaie. 

Tăiem cotlette de oaie, din cari scoatem oaselel 
cu băgare de seamă să nu ie stricăm şi le curăţiiH 
peiiţă şi de grăsime, bătute cu pumnul şi prăjite » ■ 
şit, dar nu de tot, întrio lingură unt, timp de un c« 
după aceea ie sărăm bine şi puţin înainte de a HI 
vite, le frigem în unt ferbinte. 

Oasele cotletelor, le prăjim năbuşit în unt cu |>| 
ote t iar sosul î! strecurăm peste cotlette şi garnu d.i 
jur-împrejur. cu ruladă de varză nemţească, cu fi» 
luţe umplute, gulii umplute, servite (vezi la garnltl 


PASERI 


. i,, j ■ ,h , Observaţiuni. 

Vrem să pregătim curcan, sau clapon, după <* 

tăiat, îi aruncăm capul, îl opărim cu apă ferbi 
„uilim de pene, având grijă, să nu~i stricăm peii», 


tî * pe » scândură, sa se svânte; după acela tre- 
oi i prin fia căi ă de spirt şi îndata spălat bine, 

■ multe ape şi aranjat adică: îi frângem aripele: 
i lăiem pielea peste guşe şi îi scoatem guşa; 

* uui l,i* viii o tăetură în curmeziş în partea de jos 
" ului şi sub această tăetură la distanţa de un lat 
dep'ir iacem o a doua tăetură tot curmezişă (pa- 
* ii rea de sus); prin tăetură de sus scoatem in¬ 
ii i mal afară, precum şi măruntaele şi celelalte în 
•poi bine spălat în apă rece; pe urmă, luăm 
1 pu ioare şi le vârîm pe sub prima tăetură şi le 

. prin spaţiu tăeturei a doua afară, apoi spălat 

m «pă rece şi pus la un loc rece, până ia între- 
■ft; gâştele şî raţele le tăiem, făcându-îe o tăe- 
1 tafă şi ţinute de picioare şi de aripe, să 11 se 

■ M sângele; după aceea le smulgem penele, până 
( calde, căci răcinau-se se smulg greu şi pre- 
11 Ie cu praf de sacâs (răşină albă pulverizată) 

I M apă ferbinte, le curăţim de pene mai uşor, 
" 1 I Tte frumoase şi curate. Mai departe urmăm 
h mai sus descrise. 

• e pasăre, să fie friptă întreagă şî numai după 
hipiă să o tăiem în bucăţi, căci tăiată şî friptă, 
ml şi gustul. 

i ile înainte cu un ceas de a fî fripte trebue să 

ml de frigere al unui pui este 3 A ceas; al unui 
mir 1 ceas ; claponul şi raţa trebue fripte VA 
mul şi gâscă 2 ceasuri; dacă paserile ar fi 
fc, atunci sau îe frigem 3 ceasuri, sau fripte 
msuri, în unt şi supă de vacă. 

|Ir aranjate, sărate, împănate şi umplute îe o- 
2 linguri unt sau untură, cu puţină apă fer- 
mir să se frigă îa început încet, apoi la m foc 
r. tot mai tare, aşa ca. să devină peste tot ru- 
n rmă le tăiem. 

|îi curcanului se face în modul următor: Mat 
’ir gâtul, apoi aripile, pe lângă corp, prin îa- 



































clieetură, apoi tăiem picioarele pe lângă corp, d i'-lj 
ceia le mai tăiem pe ia mijloc, în două, prin incliisuj 
din mijloc; apoi facem cate o tăietură în lungul Jl 
ambele părţi ale corpului, aplicată peste margin ■■ 4 
stelor din spre piept, tăind apoi spinarea în curme*! 
4—5 bucăţi, iar pieptul tăiat în lung în felii subţirii 
ranjăm pe’o farfurie lungă începând cu bucăţile dej 
nare, punându-le fiecare la locul lor şi urmând cu i. 
astfel ca să apară curcanul ca întreg. 

La tăierea fripturilor de paseri, partea prin. I| 
este ca fiecare bucată să aibă peliţa ei rumenă I < 
tui să fie bine ascuţit. 

Puiul îl tăiem ca şi pe curcan cu deosebire;, im 
că spinarea o tăiem numai în două bucăţi, iar piept 
tăiem în două, însă în curmeziş. 

Paserile mai bătrâne, după ce le-am tăiat, le i 
numai decât într’un vas mare cu apă rece ; lăsându! 
se răcească cel puţin o M de zi, după aceia tnui.il 
apă ferbinte şi jumulită. Cocoşii, găinile şi claponii ţ 
mulim de pene încă până sunt calzi şi neopăriţi, sj' 
du-le măruntaele şi intestinele, apoi agăţat ia u 
rece, 2—3 ore să se frăgezească; când vrem să-i |>( 
tim îi trecem prin flacăra de spirt, şi-i spălăm- 

Crestele de cocoş, după ce le-am opărit şi Iuti 
liţa, le fierbem o jumătate de oră în supă cu zeaii 
lămâie, pentru ca să rămână albe. 

" j - * _ 


* 


540, Pui fript la tava. 

După ce am tăiat, curăţit şi spălat bine 2 |>lij 
mari, îi lăsăm să stea puţin în apă rece, ca o jumf 
de ceas, după aceea săraţi şi aşezaţi pe o tavă, 
vită mărimei lor, piinând peste ei, ca două lingij 
tură şi 6—8 linguri apă, îi dăm îa cuptor să se fii 
m foc bun, timp de un ceas; întorcându-i din efl 
când şi adeseori punând peste ei. cu o lingură, t 
ferbinte, din tavă ; când le-ar scădea zeama m H 
gându-le câte puţină apă. 
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p.i ce sunt rumen fripţi, îi tăiem în bucăţi, pe cari 
pe o farfurie lungă, punând sosul’din tavă 
' le, şi garniMndu-le, de jur-împrejur, cu ruladă de 
111 mijească, sau cartofi prăjiţi în pesmet, ori cu 
' - cp (vezi ia garnituri), servite cu orice salată. 


541. Pui umplut. 

H ce am^tăiat, curăţit şi spălat bine 2 pui mai 
' ■u.im şi lăsaţi, ca o jumătatejde ceas, să stea. 

m în acest timp umplutura de franzeluţă (vezi 
UInri) şi ridicând cu degetele binişor pielea de 
pi c spinare şi grumazi, îi umplem cu umplu¬ 
ta dela gât o coasem să nu iasă umplutura 
ir o tavă cu 2—3 linguri untură şi puţină apă, 


;; 


l|[ nos rumen. Mai departe urmăm ca şi mai 
înduri cu orice salată — după plac — sau cu 


542. Pui umpluţi cu tocaturi. 


ce am tăiat, curăţit şi spălat 2 pui mai mari, 
II lăsaţi să stea ca o jumătate de ceas; după 
ridicăm cu degetul pelea de pe piept spre spi- 
|t picioare cât se poate şi de pe grumazi, fă- 
loc aiurii cu care îi umplem (vezi umplutură 
h). Astfel umpluţi îi aşezăm în cratiţă cu 2 lin¬ 
ii şi puţină supă de vacă, câteva linguri vin 
• dela o lămâie, şi acoperind craiiţa, lăsaţi să 
1 1buşit, dar încet. 

*e frig puii, facem în altă cratiţă un sos de 
'sosuri), scurgând în acesta şi zeama din 
ni şi 2—3 gălbinuşurj de ou bătute şi puse 




rţi şi aranjaţi pe o farfurie lungă, garni 
■ bnăţei de clătite, morcovi imitaţi, gogoşi de 
la garnituri), etc, serviţi- 


a 
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543. Pui umplut cu tocătură de slănină. 

Tocăm 300 gr. slănină proaspătă, pătrunjel j 

se"frig punem peste ei adeseori zeama din ta', a. I 



Fîg. 142. 

După ce sunt fripţi, îi tăiem în bucăţi pe «...l. 
rnniăm dc o farfurie mare, iar sosul din tava, I 
cu câteva linguri supă de vacă, îl punem pe." 
servite cu orice salată, după plac. 

544. Salmi de pui. 

Frigem 2 pui ca de regulă, punând în loc; mit 

felii subţiri de slănină proaspătă. 

Tocăm ficaţii dela 2 pui cu 2-3 sardele Ud 

curăţite si spălate, cu o ceapa mica şi cu pu R 

tate de lămâie şi o bucată slamna proasta, t ' J 

prin’sită, apoi mai adăugăm o lingurăi pesmet, ii 
smântână, o linguriţă sare, un vârf cu p P 
tâta inibahar şi P^Jite^puţin mt .. o P U 

Tăiem felii subţiri d.nt. o pu ’ em p , A 

S âutingurilâ de toc!U».â, prâji.S 0 <• - 
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nt 1 jur-împrejur, puii fripţi, tăiaţi şi aranjaţi pe 
ir lungă şi imediat serviţi. 


545. Puf umplut cu racî. 

mi bine 15—20 coade de raci, ferţi cu ficaţii 
pui ; mestecăm o lingură unt de raci (vezi la un- 
idăugându-i 2 ouă bătute şi 2 franzeluţe rase de 
ii ’iţnle în lapte dulce şi bine stoarse, o linguriţă 
n e; punem apoi şi tocătură cu puţin pătrunjel 
vârf cuţit piper şi toate bine mestecate. 
j|ccastă compoziţie umplem 2 pui (vezi pui um- 
i uri îi punem într’o cratiţă cu o lingură unt şi 

supă de vacă, acoperind cratiţa, să se frigă 
buşii. 

ce sunt fripţi rumen, facem un sos de raci 
Husuri) în care punem şi puii, spre a ferbe pu- 
aceea tăiem puii, bucăţi, punem sosul peste 
misite cu conopidă, sparanghel, ferte în apă 
urse şi opărite cu unt, sau cu gulii umplute, 
e. . 

546. Pui umplut, cu raci, la frigare. 

ilcm 2 pui, procedând ca mai sus, apoi îi frigem 
punând o tavă sub ei, cu 1—2 linguri unt de 
la unturi), din care adese-orî punem cu o lin¬ 
ei, în timpul cât se frig. 

iu apoi sosul următor : prăjim năbuşit ca 300 
le viţel, în felii mici tăiate, în o lingură unt de 
•And 15—20 champignons, o ceapă împănată 
liişoare, un păhar supă de vacă, acoperind cra- 
trign năbuşit. Când carnea de viţel este destul 
adăugăm 6—8 linguri smântână dulce, bine 
până începe a ferbe sosul, apoi dat prin sită, 
ii o lingură bine, atât bucăţile de carne, cât 
• (rhamgignons) ca tot sucul d’n ele, să 
i silă ; în acest sos adăugăm şi o lingură bună 
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M l m i 

• r 10 coade de raci feite şl '■' < 
unt de rad, P rcc « ^lămâie, sarea trebumcioa-' 
ca tăeţeii, zeama dcla şi puse pes te bucăţii 

lăsate sa tearba, <_ ^ ; ţurie lunga, servite, 

pui fripte, aranjate pe o 


547. Ragouts de pui. 

.... si scălat bine 2 pui, >' 

Dup â ce at " cuia ’ în Ş p at P ru, dacă sunt mari, m 

rratită cu o lingura unt ş împănată cu 3— 4| 

si de gulii tinere, o ceap precum şi puţ» 11 ' 1 1 

îoare P«tmS ■ » «* “I,‘ 

de vacă, să se frigă adăug ăm' câte puţină apa, sau 

scădea zeama, sa le adaug 

de vacă. , . f qcem un sos de iac», 

După ce sunt fript > . ţfl care pun em şi '» 

champignons (vezi J 8 { ^ rbă puţin, apoi ş ^ 
din cratiţa puilor fnjj > bucăţile d e puţ, jasam ' l 

friptură, pe o fa . r ţ^ inem peste ele, punând intre I 

Cât?»''loSÎcs’’* rxlarti, s»“ Olt o aa> ■ I 
cos, si servite. . 

548 . Meridon de orez, cu pau 

r „ • , r „ ap â ferbinte 300 gr. °r«d SCU J'!' 1 
Opărim eu apa . aceea ii ferbem i 

Şi îi spălă ^ n 1 ăse P moaie şi se îngroaşă, şi 'asat 1» 

^? 8e S:Si5 0g ,unt,P^;j 

: pmna^adâu^âi'du-i 6 găţbinuşuri şi 2 oua in 


,m şi orezul Iert şi rece, toate bine mestecate, dându-lc 
ura trebuincioasă. 

> | ăi gem năbuşit, 2 pui curăţiţi, spălaţi şi săraţi, într’o 
cu 2 linguri unt, şi cu felii de morcov, de pătrun- 
i, cu o ceapă împănată cu 4—5 cuişoare, punând şi 
mă supă de vacă. După ce puii sunt fripţi, îi tăiem 
patru; ungem o formă cu unt, punem jumătate din 
,e/ şi peste acesta bucăţile de pui, iar peste ele, cea- 
iltA jumătate de orez, lăsându-le ca un ceas, să fearbă 

. aburi (vezi „A fierbe în aburi"). 

Sosul din cratiţa unde s’au fript puii, îî lăsăm să se 
il prăjească puţin, adăugându-i, după ce s’a prăjit, 
ilmă supă de vacă, să mai fearbă puţin, şi strecurat 
muiate din el, pe o farfurie mare unde răsturnăm me- 
l.miil, iar în restul sosului strecurat, punem champig- 
iiiiis prăjite, năbuşit în unt, şi pus în sosieră, servit 
Iiih* meridon. 

i locul puilor fripţi, putem folosi şi prepeliţe sau 
iichi fripte. 

549. Pul rece cu sos. 

>rice rămăşiţe de friptura de pui, de clapon, sau 
ican, le tăiem în felii subţiri; după aceea luăm o 
iuţă, muiată în oţet de tarhon, 5 gălbinuşuri de 
k*i o lingură capere, 3—4 sardele de Lisa, cură- 
spălate, o foaie dafin, toate pisate bine în piuliţă, 
dăugând 2—3 linguri untdelemn şi din nou le pi- 
i pot mai punem şi 2—3 linguri oţet, după aceea 
uin sită. Acest sos trecut prin sită să fie mai mult 
ircât subţire, pe care îî punem într’o farfurie mare 
tc el, feliile de carne, presărându-le cu puţin pă- 
l verde tocat, sau cu arbagic verde tăiat mărunt, 


e. 


550. Papricaş de pui. 


|ifi ce am curăţit 3 pui, îi tăiem in mici bucăţi . 
inir’o cratită 4—5 cepe, tăiate mărunt, în 2 lin- 
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guri #; când de n ;i U o ^ 

lare"acoperind se"",, 

scade zeama, mestecând d«cano i carne&j lăs ,„ 

după aceea punem ţP^^ceas, şi pusă într’o in 
să îearbă Încet ca o jumătate ^ ^ jur _ împrejur cu ^ 

lust! denunţ, sau cu macaroane ierte, morcov, mul,. 

tâieţei de cartofi prăjiţi, servit. 


551. Papricaş de pui, cu pătlăgele roşii. 

Se ..ce c, Jl C de ÎS* 

În loc de apă, punem zeama strecuram f - 

Ierte* 

552. Perkelt de pui* 

Se face tot ca şi cel de came de viţel (vezi peil" 

de viţel). ■ 

553. Pul prăjit. 




_ x .. o nfll tine ri îi tăiem, fiecare in pat; n, «j 

cind sub o aripa ficaţi , _ ca Q j umă tate de w i 

dăm puţina sare şi iâsa bătut, prin pewi 

după aceea îi da.m P ™ '£ in e între mâini, să 4 

PiS î’ne?ede s^put n înainte de a fi servite la mas, 1 

prăjim in multa un ţ uia . te e | e> punând fruu/' 
dn-lc ne o farfurie lunga, iar pesre_eic y 

'■"SS.V’SS» castraveţi, rt 
verde, sau compot de poame. 

554. Clapon fript. 

. „z ..nt ti împănat cu felluţe de si ml 
Clapon spălat, săiat ţi lrr P { l la pui f r ,|.i) 

proaspătă, îl frigem ca şi pe pumi t 
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nlsft cu mai multe garnituri, după plac, precum: Ctf- 
jmlă, boabe de mazăre verde, sparanghel, fasole 



Fi g. 145. 

cartofi prăjiţi, ciuperci, creste de cocoşi, mână- 
litate, etc., după cum ne arată fig. de sus, şi servit. 

555, Clapon umplut cu tocătură. 

•ătim şi spălăm bine claponul, îl sărăm şi lăsat 
stea, apoi umplut cu tocătură din carne de viţel, 
i într’o cratiţă cu o lingură untură, felii de mor- 
pătrunjel, puţină supă de vacă, acoperind cra- 
c frigă încet năbuşit, mai adăugându-i din când 
iupă de vacă sau apă. După ce este fript rumen, 
[n bucăţi pe cari le aranjăm pe o farfurie lungă, 
sosul din cratiţă, punem puţină supă de vacă 
dela o lămâie, lăsândtj-1 să îearbă puţin, şi stre- 
:e bucăţile de friptură, servite cu orice salată, 
[pot din diferite poame. 



556. Curcan fript, 

.găteşte ca şi puiul fript (vezi îa pui fript) cu 
numai că curcanul trebue fript timp de 2 cea- 
eput încet, apoi îa un foc tot mai mare. 
i;ipt de curcan şi rece, tăiat în felii subtili şi 

1 n, conrim fii ÎTI flVfinPZ^ S) Q’arniSÎt CU 
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557. Curcan fript, cu guşa umplută. 

T h ăiem oîîStaU^ef^seŞl; £f 

im şi curăţit de pene şi de tui„ , 

n apă rece. mai SU s de guşă, pri 

Facem o tăietura ru ; _ 0 spln 

îi scoatem guşa afara, aşa^nisa^ sărăm 

după aceea spălăm cu ână ’ se face ca spuma ,» 

Mestecam o ling tu ai u . P^ q jumătate lingura <i 

dăugându-i 4 gMbenuşu \ . J coa ă şi mu iate în la|*ii 

hăr pisat, 2 franzeluţe <- sta fîde curăţite, o 4 

dulce şi stoarse bm> jjL tăiate ca tăeţeii ; 
gură migdale curaged ’dăugându-le şi spuma 1 

bătută, din 4 albuşuri de o , • . m dar nu pre a un 
Cu această compoz , , ul ’ ui p re cum şi f aJ 

locul de unde am sc ° s |“*. c j poi C oasem tăeturn. W 
aibă destul loc. n , mem pe o tavă şi-' “ 

P““ <l !" t"! 

gem bine cu 2 ung dat ţ n cuptor, ■■■< 

puţină apa rece (ca fript (vezi a,H 

tăiat de-a lim&il. in felnisub , ţn m ca de g, iul 
plutura guşu se \ “l , a F mijlocul farfuriei să 1 ie iH 

lată după plac ei e. mi tem garnisi si cu 

Friptura de curcan o^put înt r’ 

tr6gi "snre âcest scop punem o lingură untură ,-■ 
SsaS unt sfse înferbânte, când punem «. ■ - 


- 


ii ‘«ii 
II M 


in t*i i 1 

f i) H 


liăr pisat; când zahărul începe a se rumeni, punem şi 
10 mere întregi, de mărime mijlocie, acoperind cra- 
ftii să se prăjească năbuşit, mişcându-le din când în 
tarnl şi întorcându-le, cu atenţiune,.să nu se lipească de 
i. îilă, sau să li se strice peliţa; fiind merele moi şi sti- 
l".ise, ie aşezăm în jurul fripturii şi servim. 

558. Curcan pregătit englezeşte. 

După ce am curăţit şi spălat curcanul, şi tăiat în 
bucăţi, îl ferbem în apă sărată; înferbânlăm într’o 
iţă 5—6 linguri unt-de-lemn, cu pătrunjel verde to- 
şi o lingură capere, tăiate mărunt, precum şi 4—5 
ele de Lisa curăţite, spălate şi tăiate mărunt, lăsân- 
r puţin să se prăjească, apoi puse peste bucăţile de 
an; scurgem din nou untul de lemn în tigae spre a 
ferbântâ şi iară îl punem peste carnea de curcan, 
d această manevră de 3 ori, apoi imediat servit. 

559. Curcan rece cu gelatină (aspic). 

După ce am curăţit şi spălat curcanul, îl punem în- 
ratiţă adâncă, cu 2 linguri untură ferbinte cu felii 
orcov, de pătrunjel, păstârnac, 5 boabe piper, tot 
inibahar, un păhar supă de vacă şi un păhar vin 
coperind cratiţa să se frigă năbuşit şi încet, 3 cea¬ 
un când în când adăugându-i câte puţină supă, 
am observa că i-a scăzut zeama, 
upă ce este fript, lăsat să se răcească, curaţindu-l 
ăsime, şi tăiat în bucăţi, le aranjăm pe o farfurie 
[ garnisind de jur-împrejur cu gelatină (aspic) 
i roşie, servite cu mayoneză. 
arcanul rece îl putem pune şi în forme cu gela- 
spic). 

560, Galantină de curcan. 

Jm. cu un cutit ascuţit, curcanul curăţit, de-a Iun- 

? f y f y f 

mării, în două, scoţându-i pe aici măruntaele şi 






























































* a a* ni© • ace63 scoatem coastele, osuî P' 

intestinei , P băgare de seamă, ca sorini 1 

k ! I Ş ‘m S nndwa ncW apoi îi tăiem picioarele, pe la r.M 
nun C chT s tot asemenea şi aripele, pe la prima ... 

SSrS li răsfrângându-l. . 

cina aripelor, s?oţându-le oasele şi resfrângandu-le. 

întindem curcanul, lipsit de oase cu pe^a pc o s; 

aură mare tăind felii de carne din locurile mai cai 
si ounându-le în locurile unde se află mai puţina ca... 
potrivind să aibă peste tot aceiaş grosmie apoi n d ; 
sarea trebuincioasă, puţin piper şi imbahar pisat, F • 
fel verde tocat şi peste acestea.punem un strat, a 
L„ et de crros tocătură din carne de viţel fripta şi 
fvezi la tocături) ; peste acest strat de tocatura, pm>< 

Si s I m * m aiumată 5 i I«arO precum |, ■;; 

truniel verde ’toLt; dupi acee, punem u« alt strai • 
tocătură de viţel rece şi aşa mai departe. 

Astfel curcanul umplut, cât este posi i, ^ " ■ 

adunându-i marginele pelei de pe spmare^^ 
roase s să atba forma iui muutmc ^ 0 . 

peV.f»*. o fr.eâm WJ cu gma 

saie, o.U” 1 ^ se f r jgă năbuşit şi încet, timpi 

acoperind cratiţa sa se. 8 când m eând 

2 Vi — 3 ceasuri, mai adau^anu ut. 

PU|î tSI«^i(galantină), nu drl 

dacă-1 înţepăm uşor cu un ac gros. 11 
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După ce s’a fript galantina, o punem cu cratiţă cu 
ol la un loc rece, iar în ziua următoare o scoatem cu 
ăgare de seamă şi desfăcându-o dm şervet, luăm feliile 
c slănină şi o curăţim de untura sleită, ce s'ar fi aşezat 
r ra 3 după aceea o presărăm cu gelatină tăiată mărunt 
t aşezată pe o farfurie lungă, garnisită cu aspic alb, sau 
lorat, după plac, tăiat în diferite feluri şi forme, servită. 

Umplutura galantinei poate fi şi numai tocătură de 
rne, friptă, de viţel, iar celelalte toate lăsate afară. 

Galantina de pui de raţă, de clapon şi de pept de 
(ol, se face ca şi cea de curcan. 

b 

561. Gâscă friptă. 

După ce am curăţit şi spălat bine, gâscă îngrăşată 
«lopată), o sărăm bine pe dinăuntru şi pe din afară, 




X&m mm 



Fig. 144. 

;ită să stea ca un ceas; după aceea o punem pe o 
o ungem cu o lingură bună untură, iar în tavă, 
un pahar apă rece, şi pusă îa cuptor să se frigă, 
2 ceasuri, din când în când întorcându-o şi pu- 
r _ste ea adese-ori, cu o lingură, zeamă ferbinte 
ivă şi mai adăugându-i din când în când câte o lin- 
l j,) f\ c 31 c I ă 

mpă ce este friptă, o tăiem în bucăţi, le punem pe 
niiie lungă ca şi când ar fi întreagă, şi garnisind 
i împrejur cu 2 rânduri cartofi mici întregi şi pră- 
mşit, sau servite cu salată, sau cu varză călită, 
mioarele le învelim în manşete de hâitie. 


i'j 
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562. Gâscă friptă năbuşit 


..... u in „ snâlatâ si sărată, o punem In* 
Gaşca cui ap , v reiată în patru, cu o bn 

tr’o cratiţă, sau l ntreag ^ t c ‘eapă împănată cu 3- •> 

cuişoare, un morcov c» I-JJf & vacă , aco,, 
champignons in fe Ş | . după ce e sU 

rind cratiţa, sa se fnga . mw cratiţă. îl prn 

friptă, o tăiem în bucăţi, ar . de vacă şi lăsa» 

jim bine, mai adăugând P u friptură, servită m 

•» ’Ju p“o ffie, saî c «ei tetl ' 



563. Raţă friptă. 


... o mtp srase le desfacem şi le spălăm binj 

«***»••**** 



Fîg. 145, 


procedăm ca şi cu gâscă fripta, punandu-le pe o boi 
dură de orez prăjit năbuşit, precum ne ar g- 


564. Raţă friptă năbuşit, cu tocătură. 


După ce am curăţit şi spalat bine 2 , > 

^ ; punem intr o cratrţa jeu^ de n% 5 _ 6 ţ,, 

atâta oţet de vin, acoperind cratiţa sa mş 
până devine frageda. 
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l'ocăm 80 gr. slănină proaspătă precum şi 3 sardele 
isa, curăţite şi spălate, 2 cepe de Ascalonia, o lin- 
i spere, mai punând şi puţină coajă rasă de lămâie. 

astă tocătură adăugăm pipota şi ficaţii dela 2 raţe 
e, năbuşit în unt şi tocate mărunt, putină supă şi le 
li'făm bine ; apoi punem tocătură într’altă cratiţă, a- 
ndu-i puţină supă de vacă, puţin piper, inibahar, 
cându-le bine. 

acest sos de tocătură punem şi bucăţile, de raţă, 
, iăsându-le să fearbă, apoi cu totul puse pe o far- 
iungă şi garnisite de jur-împrejur cu gogoşi din a- 
unt (vezi la aluatul de unt), servite, 
ot aşa putem pregăti şi raţele sălbatice şi porum- 
Ibatici. 


565. Porumbei fripţi. 


raţim şi spălăm bine 4 porumbei tineri, îi sărăm 
pănăm numai peptul, cu slănină proaspătă, apoi 
tavă cu 2 linguri unt, sau untură şi cu foarte pu- 
>ă, să se frigă în cuptor, întorcându-i şi udându-i 
ri cu zeamă ferbinte din tava lor. 
pă ce sunt rumen fripţi, îi tăiem în bucăţi şi puşi 
irfurie mare; din tavă scurgem untura şi în locul 
găm câteva linguri supă de vacă, ca să fearbă 
i pus peste bucăţile de friptură, pe cari le garni- 
cartofi mici şi întregi prăjiţi, sau cu ciuperci imi- 
mplute cu diferite garnituri (vezi la garnituri), sau 
tlă, servite. 




566. Porumbei fript*, cu sos de smântână. 




i 


cştia vin împănaţi ca şi cei amintiţi mai sus, şi 
unt, numai pe jumătate ; după aceea scurgem 
ea şi punem 8—10 linguri smântână, lăsându-i să 
umien, iar sosul lăsat să scadă, până capătă o 
rumenă deschisă, când îi adăugăm 5—6 linguri 




I atâta smântână, precum şi zeamă de lămâie, şi 





































lăsat să dea odată In docot şi 

ste" 3 sşw* “««* de ca ' to “ e,m 

serviţi* 

567. Porumbei umpluţi. 

După ce am c«ră,it şi »P»'““ KÎ « Z 

ţS»t£Ş (£Si umpluţi), e« »P““ S 

franzeluţă (vezi la umpluturi). 

_ JBi 





Rg u6, „• i 

,„,„1 o 4 porumbei, putemşocoti 4 IU 
Pentru umplutul a 4 ^ cu puU tripU . 

zeluţe ; mai depar P mov iiă varză de Bvr I, 

Ca garnitura tac.jn ^ cărei a pune m ou 

conopidă, prai'ta ’ abuştt acesteia, conoji 

chet frunze de patiunjelşi m ^ ^ cu unt 

ferte în apa sa4at ^ jurul movilei, în poziţie cui. 

şi aranjate de jui-ipp J fâiat în do uă de a li 

de patru părţi cat ^ p fj de SUS) serviţi, 
gulj după cum ne arata g 

i 

568. Porumbel prăjiţi* 

j&\exn 4 porumbei tineri, fiecare în ‘ f 

sisăl şi mai dapa-le ca * “ P "“ P "" 


% 
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ii prăjiţi). Aceştia îi servim cu salată, sau cu compot 
poame. 

569. Porumbei fripţi năbuşit 


Curăţim 4 porumbei tineri, îi spălăm şî sărăm, iar 
piui lor îl împănăm cu slănină proaspătă; punem in¬ 
ii cratiţă felii de slănină proaspătă, felii de morcov, de 
Inmjel, păstârnac, o ceapă mică în felii, 1—2 foi da- 
, coaja rasă dela o jumătate lămâie, 8—10 boabe pi- 
, tot atâta inibahar, punem şi porumbeii precum şi o 
'Pate păhar vin alb, tot atâta supă de vacă, acope- 
cratiţa, să se frigă năbuşit. 

Când porumbeii sunt fripţi şi fragezi, îi scoatem, iar 
avaturile-cu sosul, le lăsăm să se mai prăjească pu~ 
ilupa aceea mai adăugăm puţină supă de vacă, 2—3 
i i vin alb, puţin zahăr ars, precum şi 4 linguri smân- 
cari mai înainte au fost separat mestecate cu o (în ¬ 
de făină, lăsându-le toate să mai dea odată în clo- 
i strecurate peste porumbeii tăiaţi în patru şi aram 
e o farfurie, garnisindu-i cu conopidă prăjită, sau 
în apă sărată, sau cu morcovi imitaţi, şi serviţi. 

0. Porumbei fripţi năbuşit, cu sardele de Lisa, 

urăţim, spălăm şi sărăm 4 porumbei tineri ; le îm- 
peptul cu făşii lungi de sardele curăţite şi spă- 
poi puşi într’o cratiţă, cu 2 linguri unt, felii de mor- 
de pătrunjel, 10 boabe piper, tot atâta inibahar, 
ar supă de vacă, acoperind cratiţa, îi lăsăm să se 
năbuşit; după ce sunt fripţi, tăem fiecare porturi- 
patru şi puşi pe o farfurie mare, îi presarăm cu 
ijel verde tocat, şi garnisiţi cu pătlăgele verzi um- 
sau cu sote de inânătărci (vezi la garnituri) ser- 
sos de sardele, separat pregătit (vezi la sosuri)* 

7! Porumbei fripţi năbuşit, cu sos de capere, 

lăţim 4 porumbei, pe cari i-am ţinut o zi în mari- 
czi la vânaturi), îi împănăm cu slănină proaspătă 
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m încmre sau la cuptor, udându-i ad 
şUi frigem, sau la frigare, sa e P cu 2 _ 3 llni nli 

ori cu câte puţina mai maia, 

- 8 # «s«n, «Mgg*» ţWW| 

o farfurie, “ su | cu puţi „â coajă rasă de t». 

săraţi cu capere î aiate „ fe ui de lămâie, pun,"iJ 

*-*■ •** 

găm şi 2—3 linguri smantana. 

572. Ficat de gâscă, prăjit* 

„ v . , -> ţicat j (j e gâscă grasă, în felii ca pe Ş " 1 

ţelele de groase, le sa după aceia| date pi 

făină" ou bătut™ ^^g^pe^^anM^pe'b^abe^^maZrii' 

tZ JEKSWWSfe 

573. Ficat de gâscă, năbuşit. 

v , * cf. noate de adânca şi de nn^L 

Facemo taetuia.cat - P ţn ţiecar£ din aceste t-< 

în doi ficaţi de gâscă g _ - ţ, sărăm şi "i\j 

turi, punem «na. multe el.uţe ’ ranjaţii ti pum 

liţi în felu subţm de sU > bun acope rind ni 
într’o cratiţă, cu un pa < . aceea lăsal j I 

tiţa, să se frigă nabuş't^ca c şi tă iaţi 

felii subţiri, puse în gelatina (aspic) şi 

574 . Ficat de gâscă, fript* 

împănăm, cu slănină PJ°“P^j J°‘ C u 
Sa^âg^ă, J pag" P^STdir; când în cânii 

peste ei, adeseori, din sucul Io. < 
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;i , după ce sunt fripţi, îi scoatem pe o farfurie, făin¬ 
ii în felii, iar sosul îl sărăm bine şi-l punem peste felii, 
< sărând peste ele şi puţină coajă rasă de lămâie, şi 
miisite cu orez prăjit năbuşit, anghinare, sparanghel 
ijit (vezi la garnituri), servite. 

575. Budincă de ficat. 

Radem pe râzătoare o jumătate kgr. ficat de viţel 
de porc ; prăjim apoi în o lingură unt, o ceapă tă- 
mărunt; şi când este prăjită, o punem în ficatul ras, 
[adăugând ca o lingură pătrunjel verde tocat, puţin 
lieran mărunt, 2 vârfuri cuţit piper şi tot atâta ini- 
.ii ; toate acestea apoi date printr’o sită. 

Mestecăm ca 2 linguri unt, până se face ca spuma, 
adăugându-i 8 gălbenuşuri de ou şi mestecate bine ; 
i mai punem o linguriţă bună de sare precum şi fica- 
at prin sită, 4—6 linguri pesmet pisat, mestecân- 
bine şi puse într’o formă unsă cu unt şi presărată 
i smet pisat, lăsând să fearbă în aburi, ca un ceas 
i „A ferbe în aburi“). 

[‘upă ce este gafa, o răsturnăm pe o farfurie şi ser¬ 
ul sos după plac. 




576. Budincă de carne. 

Tocăm bine o jumătate de kgr. carne friptă, de viţel, 
âmăşiţe de friptură, mai adăugându-i o franzeluţă 
ă mai înainte în lapte dulce şi stoarsă bine precum 
(in piper. Mestecăm o lingură de unt, până se face 
nma, în care mai punem 10 gălbenuşuri de ou şi 
u at.e bine precum şi carnea tocată, toate bine mes- 
c ; mai adăugăm şi spuma bine bătută din 8 albu- 
şnr mestecate. Ungem o formă de budincă (fig. 
iî unt, punem composiţia în ea şi feartă în aburi 
ituri de ceas, apoi răsturnată pe o farfurie mare 
ndă, punând un sos de champignons, sau sos de 
ezi la sosuri), peste ea şi servită» 
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577 . Budincă de orez. 


1 


lin 


tn onă si iert în l^P 1 

Spălăm, un sîert kgKorez^^^ aceea îl punem " 

până se moaie şi se u g 5 ’ âna es te încă cald, 2 

tr’un castron şi « ada .? 'pupă ce s’a răcit, mai adai 
guri unt şi-» u^eca^ bm.Dup^ ^ mest « C andu ta 

eăm încă 5 oua ş> -=■ , 

toate bine- „ w cu U nt, căptuşind-o cu ielu s > 

Ungem o forma b arestea, punem orezu. 

*iri de limbă Seartă Şi P® s , sferturi de ceas ; dup-' 

feârbă t» .bmţ (»-P« fiarta* mare ,1 ser,». <» 
aceea răsturnam forma pe o 

un sos după pla c ’ 


, v j* partofi cu sutien* 
578 Budinca de cariun 


. • c-: nns i îi curăţim ^ 

Ferbem 6—8 car t°*‘ apo j daţi prin răzatoard 
coaiă si lăsaţi sa se lacea . ^ ră . raar e de unt, pa>1 

Uestecăm Mr“» ® 'ţţj.gînd « gălbenuşuri, to’ ca» 

dăugăm şi spuma dm ’ tr > 0 formă de budinca ( I 

tecâte. Punem ftn «Vr. să * „ 

li»«SMpţSS* pp* *»' “ 1 

'“îpS cu^n^p'roaspât, s«r,«ă. 

579 Meridon de orez. 


Tocăm m ! run ţ 01 Ju ă C HnguÎ uit, 4 cepe tăiate n 

5 -. — C “^ m ' mai ™s pV« 5 ‘ 

carne, în carne am jn p scă puţin . 

Ucbuincioasa, Usanu sa e 



1 

i 


In altă cratiţă, prăjim năbuşit cu cratiţa acoperită, 
fi sfert kgr. orez, în două linguri unt cu 250 grame apă 
i pătrunjel verde tocat; punem într’o formă sau cratiţă 
iimătate din orezul prăjit, năbuşit iar peste el punem 
cătura de sus, şi peste tocătură punem, şi cealaltă ju- 
ătate de orez, şi pus în cuptor timp de un sfert de ceas. 
'upă aceia răsturnat pe o farfurie mare şi rotundă, îme- 
t servit, cu sos de unt (vezi la sosuri). Aici putem 
buinţâ resturi de fripturi de paseri şi de viţel, etc- 

580. Meridon unguresc. 

Tăiem o varză acră, subţire ca tăiţeii, şi o călim în- 
lingură de untură. 

In altă cratiţă pregătim orez năbuşit (vezi la garni- 
Tocăm mărunt o jumătate kgr. carne de porc şi tot 
de vacă, punem într’o cratiţă 2 linguri de untură şi 
aceasta s’a înferbântat, punem 10 cepe tăiate mă- 
lăsându-le până se prăjesc rumen deschis; punem 
a tocată peste ceapă, precum şi piper pisat şi sarea 
ncioasă, să se prăjească năbuşit cu cratiţa acope- 
'ână~i scade zeama. 

altă cratiţă, punem jumătate din varza călită, iar 
ea un strat din orezul prăjit, năbuşit, peste orez 
It strat de carne şi deasupra cealaltă jumătate de 
:ălită ; acoperind cratiţa, o lăsăm să steâ la un 
ild, până va fi servită. Răsturnăm cratiţa pe o far- 
mare rotundă, avâncf grijă să nu se strice straturile. 


VÂNATURI 


Observatiunî, 


i e vânaturi cu pene (păsări sălbatice), mai întâi 
}gem de pene, fără a le opări, apoi opărite, lăsate 


*? 
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- ♦ Ci date prin flacără de spirt, apoi spălate 

- * - ?"i ?; 

Fasanul şi P ota ™E e tăem picioarele, ci le îndoim 

deosebirea numai ca \ iejetiwă . Capul fasanulm ca V 

spre piept dela P riraa d _, înv ălim cu manjeta d 

b\r fduVrce SE’ e g ata, il araniăm la loc de 

lăsat să stea 1—2 zile, m astfel carnea devim 

Ei 1 Sed" Bine C Ei dacă am avea, ca in locul mte 
nelor, să punem brad verde^ sau tinere, le cunoa 

stern de pe culontul piaoarel ^ bătrâne grii (cenuşii I 
P^ele sunit galbene, « bine , de sângele rnche 

Orice vanat trco rece . 

gat, si spălat de mai multe o t vânat> ma i 

g Vrem să pSstraffli ,nce ^ ^ curată şi uj 

«■ istus s ** . 

bite V ca putini sare SM”;^ Ja ,,„ ş i crSculete 4 

într’un vas de P ama ■ » . un capac, de lemn, 

Sm«, -Xîm o”S' S »u ultâm , «» 

Sî'lnws^l" 2 m 2 “SlâSîe'n pSstiâm in pen.tt I" 

’ Vânatul de paseri salbat ce l P apo . ş . 

SC otându-le însă intestinele | m punând m g- 

dafin, crănguliţp de C ^ br “' nde a u fost împuşcate le pe 
urzici; ochii lor şi '° a ’ r du -le la un loc rece, sa vl 

sărăm cu piper pisa^‘ ’ âu seC ară, ovăz, mei, t •' ■ 
,tte în bucate precum in ■ 8 rd > 

n«i Marinată pentru vanat. 

° m ' xH,*îtă 1 Vl 

Ferbem mtr o o*.a, ţ ^ 9—3 cepe taiate ml 
l kgr. oţet de vin, mai adaug an ci 
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N-dri, o lingură boabe piper, o lingură inibahar, 5-6 

cuişoare, 8—10 foi dafin, o lingură sare, o rădăcină 

.i de morcov, una 4e pătrunjel, o căpătână usturoi 

I - 1 cJ ela o lămâie, lăsându-le toate să fearbă timD de 
minute. F ' 

Aşezăm apoi vânatul într’un vas de pământ, după ce 
întaiu 1 am curăţit de peliţe, de sânge închegat şi 
ţii în mai multe ape, apoi punem marinata ferbinte 
-it el, aşa ca marinata să acopere vânatul, şi acope- 
Olld vasul, să stea un sfert de ceas ; după aceea scurgem 
“aliniata din carne, în vasul în care a fert si din nou o 
mi să dea în clocot, apoi întors a doua oară peste 

* I a j\ ^ . C ci la un loc rece, 

t - zile, întorcând carnea, în fiecare zi, odată apoi 

• > m dm marinată şi pregătită după plac. 

Vânatul tânăr nu-1 opărim cu marinata făcută, nici 
i (inem în ea, cî numai gătit cu marinată. 

Marinata să acopere totdeauna vânatul, 

I a iepure este de observat ca să nu lăsăm grăsi- 
■ .< pe el, ci să o curăţim bine. 

Această marinată o folosim pentru iepuri, potârnici 
“ibei, etc. ' * 5 


M, 

al¬ 


inatul bătrân să-l opărim de mai multe ori, în fie- 

:i şi înainte de a’l pune în marinată, trebue bine 
cu ciocanul de carne. 




582. Altă marinată. 

imem întrio oală, bine smălţuită o parte oţet, o 
apă şi o parte vin roşu, 2—3 cepe, un morcov, un 
jcl, un păstârnac, o ţelină, o mână de ceapă de 
c toate tăiate felii, 10—15 foi de dafin, puţin cim- 
le^o lingură boabe de piper, tot atâta inibahar, 
şi coaja dela o lămâie şi sarea trebuincioasă, 
ha sate să fearbă o jumătate de ceas şi clocorind 
mn peste vânat, chibzuind astfel ca Înarmata să 
ie vanatul. O altă marinată, care dă cărnurilor un 
plăcut şi păstrează carnea mai mult timp, este ur- 
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mntnarea • morcov, telină, pătrunjel, păslârnac c- ■ 
matoatea moic , ână de ttsturoif toate i '' 

fe'lii la? piperul si inibaMrul le sdrobim puţin, ap... i 

dăugăm câteva linguri de untdelemn in ş, zeama I 

o lămâie, vin, oţet şi £5,,,, 

tpmfp Punem carnea intr un vas u p ? , , 

tuit punând şi marinata peste f a > a “P er ^ ^Uarnea I 
şi lăsată să stea până la trebuinţa, intoicand cam 

fiecare zi odată. , , . rftros / 

Această marinată este numai pentru. 

munte, căprioară, porc sălbatic, etc. 

583. Adaos la marinată de vânat. 

Vânatul tânăr, să nu-1 ţinem în marinată nW si 

v ■ on nî mimai sătit cu marinata. Vanatui um, 
săTapărim^u* marinata clocotindâ, acoperindu-1 şi 1 
sându-l să stea 5-6 minute apoi scurgem din nou 
rinata şi o ferbem, opărind din noujvanatui, ^ 
astfel de 3 ori apoi lasat sa stea 1 2 zii 

şi dup’aceia gătit. 

584. Altă marinată, pentru vânat. 

Această mari,tată “« rSoîm 

v r r ţmea mai mult timp, U1U1 

morcov, telină, pătrunjel, pâstărnac, ceapa, ceapa 

Ascalonia, .oare >".» A 

sdrobite puţm^apcu J şi oţet , 

egale 5 ; toatt mestecate; punem carnea rnlr un vas !' • 
rinata peste ea, acoperind vasul bine. In fieta 
întoarce carnea odată. 

585. Iepure fript. 

Despoem de piele un jepure tânăr tăindu-i spdl 
coastele şi grumazii, să rămânem numai cu P 
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dinapoi, pe cari ie curăţim bine de păr, de pe- 
grăsime şi de sângele închegat, spălându-Ie în 
uiulte ape, sărat şi împănat cu slănină proaspătă. 

I aem o rădăcină morcov, una de pătrunjel, alta de 
mac, 2 cepe, toate tăiate felii, 15 boabe piper, tot 
ibahar, 3—4 foi de dafin, 2 linguri unt, 4 linguri 
e vin, tot atâta şi apă, toate puse într’o tavă pre- 
‘ spinarea cu pulpele de epure şi dată în cuptor, 
frigă, întorcându-o din când în când şi punând, 
ca adese-orî, sos din tavă ; după ce este friplă o 
' ucă tb cu cuţitul legănător fig. 65 şi o aranjăm 





Fîg. 147, 

ă lângă bucată ca şi când spinarea ar fi întreagă ; 
din tava îl lăsăm sa se mai prăjească puţin, mai 
ându-i 2—3 linguri supă de vacă şi 2—3 linguri 
după ce a dat de 2—3 ori în clocot, îl strecurăm 
friptură, pe care o garnisim cu orez, conopidă, 
ghel, pătlăgele verzi umplute sau de jur-împrejur 
ladă de varză nemţească sau cu prăjituri de unt 
vânat (vezi la garnituri), iar peste bucăţile de 
i«ă, punem felii de lămâie, şi servite. 


586. Iepure fript, cu sos de smântână, 

rmăm ca şi la friptura descrisă mai sus, cu deose- 
iimai că îl frigem numai pe jumătate, când îi mai 
im 4—6 linguri smântână, lăsându-1 să se frigă 
după aceea tăem spinarea de iepure în bucăţi, 
il legănător (fig. 65), Ie aranjăm pe o farfurie 
a şi când ar fi întreaga, 






















2 HO 


Mpctecăm într’o ulcică un sfert kgr. smântână ni i 

de lămâie îl strecurări P o-ălusti de cartofi, gog" 

sindu-le cu comun de orez, cu gaiuşu 

din aluat de unt (vezi la gaimmn) şi > ■ 


587. Iepure cu sos de vânat 

După ce am curâţt de păr, 

spinarea şi pulpele dm P^ ^ de P pământ; C u marinat 
cateva ape şt pus fiecare zi m 

}*“j S vin n * 

torcandu -1 odata ca a ^ făsii de slănn ă proaspai 

marinata şi-l împanar .... are dar n u prea I 

după aceea punem *f u ° n $o răSă mică mori" 
dâncă, o lingura buna untu <, m j c ă de l< 

una de pătrunjel, alta de^pasţarna^^ ^ piper> , 

S inibahar, 2 foi de‘dafin şi după ce^’a prăpU.u' 

tiţa descoperita^ il pun ^ sj P ţot atâta apă , tnton.n 

? r gU n ico a tem pe o farfurie şi o acoperim ; scurgi 
'f- at -Wî^JwKtatina, acrit cu zc.™. - 

adaugand şt ^ J nP c:te friptură, pe e.m 

lămâie, -după aceea s r j t morcovi imitai.c r 

eatnijm =» (W* de dMH.-l ■ 

SC5 £ pcS bicttîie de Ictptcră. pe- . 

de tămâie, şi servite. 
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588. Papricaş de iepure. 

I 'icioarele dinainte, coastele, grumazii şi măruntaele 
' lui, le spălăm bine în apă, şi le punem să stea o 
marinată, după aceea tăiate în mici bucăţi. 

Prăjim ţntr’o cratiţă, în 2 linguri untură, 4 cepe, 
• în felii; când sunt rumene, adăugându-le boia 
idei, precum şi bucăţile de carne, un vârf cuţit 
acoperind cratiţa să se frigă năbuşit, până 
foată zeama, când îi mai adăugăm atâta apă, cât 
*°pere carnea, şi lăsată să fearbă puţin; înainte de 
1 vi, punem şi 2—3 linguri smântână şi dacă este 
<\ mai acrim cu zeamă de lămâie, şi garnisite cu 
ioane ferte, găluşti de unt, găluşti din brânză de 
, etc. (vezi la garnituri) servit 


589. Budincă de iepure. 

riiem, în mici bucăţele, 3 / 4 kgr. carne de iepure, tâ- 
ire a stat in marinată, o tocăm mărunt, cu câteva 
doină proaspătă; prăjim într’o lingură unt, 3 cepe 
mărunt şi când aceasta este prăjită, punem si to- 
de carne, un vârf cuţit piper, tot atât inibahar, 6 
area trebuincioasă, un pahar vin alb, toate bine 
.'ate ; căptuşim atât fundul cât şi marginea unei 
ni felii subţiri de slănină proaspătă şi peste aces- 
mem tocăttira, acoperind forma, cu capacul, să 
în aburi ca un ceas ; după ce tocătura este feartă, 
a năm pe o farfurie, luând toate feliile de slănină, 
Hn cu un sos de vânat (vezi la sosuri), separat 



590. Spinare de căprioară. 

a ăţim spinarea iepurelui de peliţe, o spălăm, să- 
împănăm bine cu slănină proaspătă şi pusă pe o 
2 linguri untură, cu felii de morcov, de pătrun- 

cirnac, ^ ^0 boabe piper, tot atâta inibahar» 
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6-7 linguri oţet de vin şi tot atâta apă să se Mg* * 
cuptoţ.punând >^ai adai, 

„x m răt p nutină apă, sau supa şr6 —7 Unguri oţti m 

g ~a„H pct e friptă rumen, scoatem osul spinării, bun 
vin ; când este Ilipia ‘u- 1 , , s t n felii rn un 

d° eet^de^roase^i^e' aranfem^na lângă alta pe o fa. 
furie lungă, formând spinarea lar întreaga ; sau o putuii 

fuT din Tavă! SSm ^uhu ; ; : 

“ 4 _ 5 linguri supă de vaca spre a mai feibe puţ.n m 

S cu zeamă de lămâe, sau cu oţet, strecurat peste ^ 
pile de friptură; friptura o garnisim cu caitofi miei, ţ . 



Flg. H8. 

jiţi, cu sparanghel, cu c ? n °^ ld pătîăgeîe verzi’ umplulr 
de Bruxe, cu orez. sa ^ P Ş ânătărc i -ruse, 
morcovi imitaţi, franzeluţe unrp u . 

prăjite (vezi garma estemâi bătrână, atunci ţinem sr 
f a i.fm madnată vezi la marinata pentru vani 
procedând ca şi cu iepurele cu sos , 

* -* ■. » ’V 

, - „binară mi sos de smântana. 

591. Spinare de caprioara, cu so» w j 

Tot aşâ o frigem ca Ş'pe “Vasă & mest^căir, 

iU . măt f 6 â Ce un S kgi C smântână *cu*o linguriţă 
fină şi cu zeama dela o lam , pu^ ^ ^ cupl 

bine mestecate şi puse f b ‘ ă “p upă acee a scoatem s 
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în formând spinarea iar întreagă, sau putem 
Cl1 os cu tot cu cuţitul legănător (Fig. 65 ), iar sosul 
icţuiăm peste friptură, pe care o garnisim cu go¬ 
din aluat de unt, mânătârci imitate, cornuri de orez 
■Mei de tocăţură, găiuşti de cartofi etc. şi peste frip- 
, ()unând felii de lămâie, o servim. 


592 Pulpă rece de căprioară. 


urăţim de peliţă şi de grăsime, o pulpă de căpri- 

o spălăm şi sărăm bine, apoi o împănăm cu slă- 
>roaspătă. 

|unem într’o cratiţă 2 linguri untură, felii de mor- 
le pătrunjel şi de păstârnac, 15 boabe piper, tot 
nibahar, 2 foi dafin şi peste acestea aşezăm pulpa 
d peste ea 3—4 linguri oţet şi un sfert kgr. vin 
lăsând să se frigă cu cratiţa acoperită, năbuşit, 
^ ceasuri, întorcându-o şi adeseori purtând 


ca cu o lingură, sos ferbinte din cratiţa, când îi 

zeama, mai adăugându-i câte puţin vin si otet sau 
e vacă, 

upă ce este friptă, o scoatem să se răcească si 
în Jelii subţiri. 9 

Imăşifele de pulpă friptă, le tocăm, mai adăugând 
ard ele de Lisa, curăţite, spălate şi date prin sită, 
coajă de lămâie, rasă, apoi toată tocătura o pisăm 
ţa cu 4 gălbenuşuri de ou, ferte. 

cern un rântaj dintrjo jumătate lingură untură şi 
făină ; după ce rântaşuî este rumen, punem în 
mică, tăiată mărunt, să se prăjească şi a- 
când punem şi tocătura, precum şi 5—6 linguri 
1 vacă, 1—2 linguri oţet de vin, toate să fearbă 



upă aceea luată dela foc şi s’a răcit bine, o mes- 
3—4 linguri aspic (gelatină) întărit şi bine a- 
apoi feliile de carne pe o farfurie mare, to- 




y aspicul date prin sită, peste friptură, iar dea- 

punem aspic tăiat ca tăeţeii şi de jur-împreiur 
lămâii, apoi servită, . 
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593. Şniţel de căprioară. 

Tîiem şniţele, ca un deget de groase, din Pj-J 
căprioară, le batem, te is^e'frigemluteln’tnuli m 

s^?j££îffS. A -. 

franţuzească. 

594 . Ficat de căprioară. 

TSem ficatul In m» *f,“ 

prin făină, şi P ra l 1 }.. * 2 _ 3 cepe, tăiate în W 

puţin piperate; praj >m rumen, 2^. P ^ ^ 

în o lingura untura,, se: b dăugăm 5 _6 linguri "i 

odată tn S clocot Jl‘ *ecţţ,.t I- 


595 . Caş de vânai. 

Orice rămăşiţe, decarnefg de^t, le >| 

2 linguri smântână, pu ^ sarea trebuimJ 
de cuţit piper, tot * f ,* ină proaspătă, tăiata ui 
precum şi catw ® ^ ' tie o mestecăm, bine şi P» 

tr’o forma lungaieaţa s fâlafâ ţn {elii> garnisii 

o răsturnăm pe o fa^ J q ; untde lemn. 

aspic (gelatina), seivite cu , 

596. Friptură de mistreţ (porc sălbatic). I 
Sărăm o bucată frumoasă (ca ^r-Kanu ^ 

treţ, o punem mti o era 3 _ 4 foi dafin, 1 

morcov, de pâtrunje şi _ P > coa jă ras.il 

MtS ui K Irigi încet nubusit 
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rmpa ce s a tnpt, tăiem coaja fripta a carnei de jur- 
inpreîur — dar subţire — iar bucata de carne o presă- 
ftni bine cu zahăr pisat şi cu un fier lat şi încălzit, ardem 
«barul de jur-împrejur, aşa ca bucata’de carne să ca- 
***** o glasură frumoasă, rumen-închist, sau prăjim 3 
"r nri zahăr pisat întro ulcică, rumen închis, cu care 
«i’cin deasupra bucata de carne ; după aceea o punem 
<* un şervet întins pe o farfurie şi garnisindu-o cu felii 
* lămâie şi cu frunze de pătrunjel verde, servită cu 
n'.far, ori cu sos de capere, sau cu sos de sardele de 
Im. 

In locul zahărului putem unge friptura cu extract de 
ane. 


597. Cum să păstrăm mai mult timp carnea 

de mistreţ. 

Spălăm carnea de mistreţ în apă caldă, şi pusă în- 
oală mare de pământ iar peste ea, o parte vin roşii, 
rte oţet şi o parte apă, aşa că carnea să fie acope- 
mai adăugând 2 picioare de vitei, sau de porc, 
cepe tăiate în felii, 2—3 morcovi, puţin cimbru şi 
ni, şi câteva foi dafin, o lingură boabe piper, tot 
inibahar, 10 cuişoare, sarea trebuincioasă, acope- 
ala, să fearbă. 

and carnea este moale şi feartă, o scoatem şi o 
în altă oală, iar zeama să o strecurăm prin sită 
carne, potrivind asa ca zeama să acopere carnea 
aţă să se răcească, punând în oala de pământ atâta 
1 topită, ca să acopere suprafaţa ca de 2—3 degete 
e : astfel păstrată la un loc svântat şi răcoros, o 
avea multă vreme, 

o câte ori scoatem carnea pentru a o frige şl ar 
a mânea carne în oală, luăm mai întâi untura sleită 
ni de untură) dela suprafaţa zămei, pe care o to- 
1 îndată ce nu mai umblăm în oală, iar o punem 
urne ; prin aceasta facem ca aerul să nu străbată 
e şi astfel este mai uşor de- păstrat 
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ym *.-a MKVsaMH 

rebue în felii, luând ş P feliile de carne ai;»' 

«r» 1 sr«“ .«-« p— 

£»£ IST!» m 

Vrem să servim cam > - . 4 ^ oa iă sau 

t&^ssssşi& ţ— 

598. Cap de mistreţ, cu tocătura. 

(Vezi la assiete fig- î 19 )- 

599 Cocos de munte, fript* 

' Scoatem «inele unui cocoş *££**£*< 

ia o adâncime de o itimatate ^ spălaţi 

după aceea îl marinaţi (vezi l 

bine in mai multe cp , P într’un vas de pil 

vânaturi) şi cu aceas P’ P stân( j 2 _-3 zile, binl 
mânt asa că înarmata sa-1 acopere siai. 

înţeles că, vasul să J rlnată, îl batem încd 

cu ciocanul de carne, t cratită mare> C u calcv 
cu slănină proaspa a, P' , a _ 4 linguri smântână, I 

» sB r 4 '£"*Tlîi ?»«t. »«»*», “P a J 

COpen Hună aceea îl descoperim şi-l punem in cup “ 

si « Mg» pta» ° “"ţ marinată * 

gându-i când se tn*e, ea f ^ ţn bucăţi pe cari 

smântână ; cane est P> scurgem grăsimea dm * 

punem pe o farfurie ^ & , . a ^ u g an , * 

iar sosului ce a mai rama ^ vacâ şi marinată, I 

linguri smantana, tot strecurat peste frlptur 1 ţ 

sându -1 să fe ?rba pu,m, P cu macar oane feric, 
urmă îl garnisim eu găluŞt, sărat ă şi o]»ăi 

conopidă sau sparangbe ; fei e - P pre gătit (ven 
în unt, servit cu sos de vanat, separai p -■ 

sosuri). 
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‘ •oi). Raţa sălbatecă, împănată cu sardele de Lisa. 

Curăţim şi spălăm bine 2 rate sălbatice, le sărăm 
rn, şi le împănăm cu sardele de Lisa, curăţite spT 
scoase oasele şi tăiate în felii şi unse cu unt de 
Ide (vezi la unturi), le punem pe o tavă, cu câteva 
î smântână, putina coajă de lămâie, 10 boabe piper, 
'abe inibahar, să se frigă în cuptor, mtorcându-Ie 
ind în când şi punând peste ele adese-ori sos, fer- 
din tavă, iar când le-ar scădea zeama mai adău- 
i-le câte putină smântână şi supă. 

'ând sunt fripte rumen, le tăem în bucăţi şi le aran- 
>e o farfurie lungă, iar sosul din tavă îl mai lăsăm 
^răjască puţin şi adăugându-i 3—4 linguri smân- 
—2 linguri supă de vacă, îl lăsăm să dea odată 
ot, şi acrit cu zeamă de lămâie, după plac, îl stre- 
peste friptură, pe care o garnisim cu ciuperci pră¬ 
buşit, cu orez, cârnăţei de creeri, cartofi mici, pră- 
int, etc. (vezi la garnituri), servită. 

601. Raţă sălbatică, cu sos de vin* 

ătim şi spălăm bine 2 raţe sălbatice; facem o 
ă (vezi ia marinata de vânat), pe care o punem 
’e într’un vas de pământ, unde să stea 1—2 zile ; 
eea Ie scoatem din marinată şi le împănăm peste 
lănmă proaspătă. Punem într’o cratită o lingură 
o rădăcină de morcov, una de pătrunjel, alta de 
ic, 2 cepe, toate tăiate în felii şi lăsate puţin să 
ască, în untură, apoi aşezate şi ratele cu puţină 
i şi cu puţină supă de vacă, acoperind cratîţa să 
năbuşit, % de ceas; după aceea descoperim era- 
f ‘ punem în cuptor să se frigă până capătă o cu- 
moasa rumena, adăugând peste ele, din când în 
te puţină marinată şi udându-le cu lingura, din 
n tavă, unde s’au fript; facem apoi un sos de 
r i^ la sosuri) separat, tăem raţele în bucăţi, aşe- 
âţile pe o farfurie mare, iar sosul îl strecurării 
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„ hncătile de friptură felii de lăm 

stMS-Sr 1 * ss,,i “ 

cu sosul de vin sepaiat prega * 

602. Raţă sălbatecă friptă. 

Curăţim ,1 spălăm HM “ t'îSt" 

cu slănină proaspătă, 2 liinri», 

de ceas ; după aţe ^ , , ■ 0 ţet v jn } puse 

tură, 4—5 linguri a P a > un ţ când întorcându-le şi m‘ 
cuptor să setnga,dmcand m ^ ^ . adăugf 

se ori pun an p - _ c ^ e puţin vin şi supa. 

când le-ar seadea u :a 1 ’ ca J le t ăem în bucăţi, k 

După ce sunt fripte rumen ^ ^ ţj ,, 

ranjăm pe >o farfune mga,^ ^ lăsând să de â od. 
în cdocot, şi strecîrat 

CU cartofi prăjiţi, ciuperci P ra J“ e ™ DUţ ’ 
creeri, etc. (vezi la garnituri), servim. 

603. Gâscă sălbateca. 

a +„ c nvpo-qteste întocmai ca şi 
Aceasta si, picgu » noate fi servit 

tăiat în felii subţiri, şi garnisit cu a p > 


in 



604. Fasan fript. 


Tăem capul fasanului şi-l păstrăm iar corpul U 
răţim de pene, . ’ • ■ picioarele le lăsam I 1 

5 î4* t’” p r* s vs > sssftî ^ ’■■■. 

ssaţasasu**-* -i 

bin te din tavă. 




289 




După ce este fript rumen, îl tăem în bucăţi şî aran- 
le o farfurie lungă, bucată lângă bucată, să apară 
întreg, iar capul cu gâtul necurăţit de pene, prins 
manşetă de hârtie, pus la locul de unde a fost tă- 
ir picioarele învelite în manşete de hârtie, apoi pu- 
sosul peste friptură şi garnisindu-o de jur-împre- 
u un rând de cartofi mici, întregi prăjiţi, şi un al 
i rând cu creste de cocoşi, mestecate cu ciuperci 


Fig. 149 


ignons), sau cu trufe, prăjite năbuşit, conopidă 
cu unt, ici colo împlântând frunze de pătrunjel 
servit cu salată. 


+ _ ^ „ 

urăţim 6 potârnîchi, aruncându-Ie capul şi aripele 

prima încheetură, apoi le desfacem, le spălăm şi 
. bine ; după aceea le împănăm numai peptul cu, 
iâ proaspătă, şi puse pe o tavă, cu 3 linguri unt 
iu;! apă, lăsate să se frigă încet, întorcându-le şi 
n i punând peste ele, cu lingura, din sosul din tavă. 
nud fripte rumen, le tăiem dealungul în două, Ie 
mi pe o farfurie iungă, iar sosul din tavă, scurs de 
ie, îl înmulţim cu puţină supă de vacă, să dea odată 
'tuf şi pus peste ele, servite cu salată de fasole 
, sau cu salată de conopidă (vezi ia salate). 
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606. Potârnichi fripte, năbuşit. 

• Msm bine 6 potârnichi, le săteni J 
Curăţim şi spălăm bin . P _ toc - m ficaţii acest j 

6 potârnichi, cu cateva fetn slanma Pq pătr „„ 

du-le puţin piper ^.'"Soasă, toate bine mestecau 1 
prăjite puţin, mtr o crat , ^ dân du-le forma M 

pe o farfuie lung Ş ţ ţn care am pus şi sosull 

607. Filets de potârnichi. 

Frieem, 3-4^™“' “ ţSjJ&SSlS 

"S 8 c ”S 2'/« S '» » c# " )e na " * 

muchia unui cuţit ri terte şi le mestecai* 

Dăm pnn sita 8 galo- ■> fâjate m5runt , cu 2 Hi 
o lingură ca P. ere ’c Ş âtsi arbagic verde tăiat mărunt, 
linguri oţet de tarhon (sa .e _ aces tea mest^ 

din care s’au fript P° ‘ mue m de 2—3 ori pe o 

bine, apoi fiecare file ' acega aran j a te pe <j 
şi pe alta ni aces so^, ^ pes te ele, şH' - 1 

* aTpK’&f»» «■' ^ Se,, " e - 


608. Potârnichi cu sos de smântână. 

Se pregătesc ca ^ fl'îffiaîîî»'' 
numai, că fiind pe jumătate fripte, 
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*" ri smânfână, şi lăsate să se frigă de tot, întorcân- 
■ Ic adeseori şi punând peste ele, sos ferbinte din tavă. 

C tipa ce sunt fripte le tăem în bucăţi, le aranjăm pe 
Im urie maţe şi mai adăugând în sos 3—4 linguri 
'■"i una, acrit cu zeamă dela o lămâie, îl punem peste 
1 ' f! 8 arniS 1 f e Pe o parte cu franzeluţe umplute (vezi 

« S .mnf»-! ar pe c t ea,altă >. cu cârnăţei de tocătură (vezi 
/. 1 1 nituri), servite cu orice salată. v 




609. Porumbei sălbatici, cu sos. 

i,aIa .«ik 1 ^ sălbatici, procedând ca si 

i|ele sălbatice, cu deosebirea numai că în loc să fie 

suri) S ° S de Vm ’ " servira cu sos de vânat (vezi 

610. Sitari (becaţe), fripţi ! a frigare. 

uraţmi 4 sitari, îi dăm prin flacără de spirt, îi spă- 
- „esmcen, fără a-i mai spălă, apoi le scoatem in- 




Fig. ISO, 

t'uiliTn a /«r nC ! nd ,« um !' pipota > ?* săraţi, împănaţi 
Hv.iliţi in fain de slănina proaspătă, sucindu-le ari- 

l '! ?' Pmlor, iar picioarele întinse şi îndoite pe tăe- 

pflntecelui înainte, îi apăsam sub piept spre a-î ri- 

su s şi a-i da rotunzimea iui naturală; ciocul su- 

J ., 1 t,rea P ta spre stânga sub aripă şi înfipt în pulpa 
""Im corespunzător. ’ y p 
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■. . — 

. „ - la frigare, spre a sc fni'.«l 

Astfel aranjaţi n P un <-™ . £ preg ătim intestinal 

frumos rumen; P^a sa fng P oced ând tn chi,H.i 

cu conţinutul lor ş. cu ^ Q ceapă şi pltrunr 

următor: tocam intestinele, 

verde, apoi date prm sit • înţerb ânte, 2 linguri Imn. 

Punem într o cr,atiţa s sitoc ătura de întesiim 

de unt şi când este ferbintt?‘ te ^'linguriţă pesmet şi » 
un vârf cuţit mic cmşoare P ^ p ră j e ască puţin, ap*-’-"" 

rea trebuincioasa, lasun^ ^ ră smântână, mn\* 

adăugând şi 2 Unguri vm , 

ca,e Mi'im, t„ mu* « *£$£,5: 

„don de groase, punora P .. aia)i dealimş»' 

guriţă din tocatul a OT a > ţân ă jumătate, ca sa i 

două, puşi din nou t eaî astfeUranjaţi, pe o fartu" 
măm sitarul iar mtreg ş as din gij tn timpul H 

punând peste ei, s ° ■- s ranZ elă, ce conţin tocatw 

tutui, garnisiţi cu e ţ " u e de pătrunjel şi o jumătata 
şi în mijlocul lor cu frunte ue i- 

mâie, serviţi. ; u si aran jaţi pe o li 

dură de orez (fig. 145 ,raţe fripte). 

6U . Sitari (becaţi), cu sos de trufe. 

Frigem 3 ^gură untfpătninjel'ver^ 

alb, acoperind cra c ^ ocu i ţ n SU s pe o farfurie rotim 

SK 99ŞS *—• ,n 

fript şi serviţi. . 

612. Sitari (becaţi), fripţi năbuşit 

* de sitari arătate mai sus şi 111 

• umplem Recele‘sitarilor, apoi coasem tae ur, i 


^dui şi-l frîgetn năbuşit într’o cratîţă acoperită cu 
ii de slănină proaspătă, felii de morcov, de pătrunjei, 
ceapă şi o jumătate păhar vin roşu, puţină supă de 
r/i şi frunze de pătrunjel verde, timp de de ceas; 
ă ce sunt fripţi îi tăem în lung şi îi aranjem pe o far- 
e mare, iar sosul din cratiţă, lăsat să se mai prăjească 
n, mai adăugându-i puţină supă de vacă, până dă 
tă în clocot, şi strecurat peste sitari, serviţi. 

613. Prepeliţe fripte. 

După ce am curăţit, cel puţin 10 prepeliţe, şi le-am 
at bine, le sărăm, apoi învălite în fălii subţiri de slă- 
proaspătă, le frigem în cuptor, pe o tavă, în două 





Fig. 151. 

i unt cu puţină supă de vacă, întorcândude şi ade- 
punând peste ele, cu o lingură, din sosul lor din 
şi mai adăugându-Ie, când le~ar scădea zeama câte 
supă sau apă. 

upă ce sunt fripte frumos, rumen, le scoatem pe o 
e, iar sosul îl mai lăsăm să se mai prăjească, până 
ă o culoare rumenă; după aceea scurgem grăsi- 
in sos şi-i mai adăugăm puţină supă de vacă lă- 
-1 să mai fearbă puţin, apoi punem pe o farfurie 
în formă de movilă, orez prăjit năbuşit, din l A kgr. 
la garnituri), iar prepeliţele aranjate de jur-împre- 
rezului, întregi şi peste ele sosul din tavă ; în mo- 
e orez/Tîmplântăm ciuperci sau mânătărci ruseşti, 
;i, prăjite năbuşit şi astfel servite. 







































6 1 4. Prepeliţe, fripte năbuşit- 

. o in ia număr, II 

Prepeliţele 5 ură î ite ^ ^ proaspătă şi puse înţ» • 

nând şi un pahar vin Şi P f ânâ P devin fragede şi n l 
cratiţa, să se frigă nab ^’ f P ţurie mare şi garnisite jiul 

după aceea le punem P gs ^ sau cu pătlăgele 

la sosuri). 

615 Alunari fripţi. 

• „ * a ,unări îi desfacem, îi sărăm şl-1 >» 

gem ca şi P e P ul v > apo * v ănât tinându-i 1—2 zile m inj 
8 Sau îi pregătim ca «nat, , cu ,__ 2 Ungu d u| 

rinată, şi fripţi in cupto . P 

Şi puţină marinata scoatem , n tăem de-a lu, 

După ce sunt frip ,> batem apoi inti () 

în două, şi puşi P e .° î p ari od CU i/ 4 kgr. smântână Şi 
cică 3 gălbinuşun d. ^ du le / toate în tava unde v 

fript atunarii să dea °SJalS'garnisiţi cu mom 
nuu, şi strecurat sosu p ^ gogoşi din aluat 

imitaţi, sau cu ca na ^ 

unt (vezi lâ garnituri), >■ _ j 


CAPITOLUL X. 


SALATE. 


Observaţiunî. 

alatele din diferite zarzavaturi, ferte în apă sărată, 
mai întâi răcite, apoi pregătite şi servite ; salatele 
servesc verzi şi crude, trebue să fie cu puţin timp 
tite înainte de a fi servite, 

616. Salată verde. 

urăţim mai multe căpăţâni de salată, de frunzele 
ai bătrâne, le tăiem în patru, le spălăm în mai 





Fig. 152. 






































mufte ape ; după ce s’au scurs de apă, le punem înli I 

castron adânc. . 1 

Mestecăm într’o ulcică oţet, sare, untdelemn, şi |>u « 

peste salată, mestecându-le bine. . J 

P Fiecare sfert de salată, îl punem pe iarturia de i 
lată cu coceanul în afară, aşezându-le în forma de ml 
vilă’ punând pe ele ici-colea ouă ferte, tari, cura ,i el 
tăiate de-alungul şi puţină sare, iar oţetul ramas m < » 
tron îl punem peste salată şi servim. v A . 

Salata verde numai atunci se prepara când vrem 

o servim. 


617. Salată verde cu zahăr» 

Se pregăteşte tot aşa numai că în locul untdel.J 
nului punem 1—2 linguri zahăr pisat, iar ouăle au i '» 

le punem. 

618. Salată de lăptuci. 

Curăţim căpătâna de frunzele cele bătrâne, le mpl 
foaie de foaie şi ^spălăm în mai multe ape, urmând n 
departe ca şi cu salata sus amintită. 

619. Salată creaţă franceză. 


0 curăţim de frunzele bătrâne, iar foile ţinei c Ml ij 
de pe cocean si spălate în mai multe ape şi puse \\{ 
farfurie de salată, în formă de movilă punând peste 
otet, sare si untdelemn, şi garnismd-o de ]ur-mi|>i| 
cu cartofi ferti si tăiati în felii, ouă ferte tari, curaţii! 
tăiate în patru/Dacă vrem putem mesteca oţetul cu 

lingură de muştar franţuzesc. v I 

Această salată se întrebuinţează ca garnnuia ,i 
ferite mâncări reci, precum : la maioneză cu condu | 
raci, peşte cu mayoncză, cu aspic, etc. 
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620. Salată de cartofi. 

•Vrbcm 10 cartofi mari, curăţiţi şi lăsaţi să se ră- 
n ; după aceia tăiaţi în felii rotunde, cu cuţitul uni- 
I (vezi fig. 71), le sărăm, punând oţet şi untde- 
i- -le ele, mestecându-le uşor, dar fără a le sdrobi, 
puse, pe o farfurie de salată, iar deasupra lor felii 
n de ceapă, sărate şi udate cu untdelemn. 

'este această salată, putem presără, dacă vrem şi 
piper pisat. 

621. Salată de telină. 

lăţim 1—2 feline mari, de coajă, Ie ferbem în 
de vacă sau în apă sărată, după ce s’au răcit, le 
eu cuţitul universal de jur-împrejur, spre a formă 
lele, apoi cu alt cuţit le tăem felii subţiri rotunde, le 
i, dându-le oţet şi untdelemn şi aranjate pe o far- 
de salată, felie peste felie, în mai multe rânduri ro¬ 
lo rjn and o roză, în care împlântăm ici colo câte o 
1 de pătrunjel verde, iar de jur-împrejur garnisită 
i dă verde creaţă, sau cu varză roşie, servită. 

622. Salată de varză roşie. 

I nem o căpăţână de varză roşie, subţire ca tăeţeii, 

1 m într’un castron, o sărăm şi lăsată să steâ ea o 
ceas, apoi o stoarcem în mână, şi o presărăm cu 
nra, zabar pisai, oţet şi untdelemn, şi mestecată 
după aceia o punem pe o farfurie de salată, în 
'C movilă, garnisindu-o cu pătrunjel verde, iar în 
c» facem o roză din varză albă, tăiată mărunt, fm- 

"'d de jur-împrejurul rozei albe, frunze de pătrun¬ 
de, şi servită. 

*■ ”* “ * T 

623. Salată de varză, în buchet. 

âem o varză albă, crudă, ca tăeţeii şi o sărăm ; tot 
ci u şi o jumătate varză roşie şi o sărăm, lăsându-le 
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<să stea ea o V 2 de ceas ; până atunci curăţim de 
sa stea v.a o /2 ^dem pe râzătoare, o sar; mi y\ 

« dăm T p»«n otel, ttrtndn-o si stei ca 10 minute ; .Ini 

aceea o stoarcem p-int.'o pte». — ' 

ce am căpătat, o mână de*™* * ^ _ pre „„„ 

varza roşie Îs stoaicem inti 111,1 
fiecare separat, punând pesle l|| 
care oţet şi untdelemn P re ^ ,,lll | 
puţin zahăr pisat, mestecam^ H 

bine. * J 

Desfacem conopida in roze l 

mici le curăţim de coajă şi J 

ferbem în apă; le scurgem |j 

sită, după aceea le lăsam s.i I 

răcească. Tot aşa putem feiix 

sparanghel. 

Punem din varza aibă pe o farfurie de salata, o 
vilă mică iar în jurul acestei movile punem cate u 

«ură varză din zeama de sfeclă, formate in S 11 1 

verde ici colo împlântăm câte un vâr de sparanJ 

neîn felii de cartofi, tăiaţi cu cuţitul universal (4 

flg 7 Dupâ ce am aranjat-o astfel mai punem pesta I 
treg buchetul, oţet şi untdelemn, şi servita. 


Pig. 153. 


624. Salată de ardei. 


3 Curăţim de sâmburi şi de vinele usturoase, câtll 
M verzi atâtia şi roşii, apoi tăiaţi separat ca tac .' 
sărăm si lăsaţi să stea Vi de ceas; după aceea p » 
peste ei otet si untdelemn, aşezându-i pe o tai im u 

Stă în formă de cruci i crestăm dar nu de tot deal 
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il mici castraveţi acrii în mai multe felii subţiri, dân- 
Ic iorma de evantai, şi-i aşezăm între ardeii roşii şi 
'I verzi. De jur-împrejurul ardeilor, garnisim, cu pătrun- 

verde. 

625. Salată de castraveţi. 

Curăţim de coajă, 5—6 castraveţi şi-i lăsăm să stea 
P 1 rece, ca o J4 de ceas; după aceea scoşi din apă, 
|ern cât se poate de subţiri, sau mai bine cu maşina 
f iiat (vezi îig. 81) şi-i sărăm, acoperindu-i cu o far¬ 
să mai stea ca o y 2 de ceas, apoi storşi cu ţnâinile 
însă fără a-i strica, şi puşi într’un castron de salată, 
săm în piuliţă o căpăţână mică de usturoi, curăţit 
adăugăm miez de pâine muiat în apă şi bine stors, 
şi 2—3 singuri untdelemn bun şi din nou le pi- 
oi subţiate cu oţet de vin, strecurat prin sită (fig. 
ie punem peste castraveţi, mestecându-i bine ; 
aceea îi punem pe o farfurie de castraveţi mai pu- 
este ei puţin untdelemn şi presăraţi cu piper pisat, 
plac, precum şi cu arpagic tăiat mărunt, sau ardei 
tăiat mărunt, serviţi. 

626. Salată de fasole verde. 

mătim păstăi de fasole, tânără, spălate şi tăiate 
i i, dealungul, Ie ferbem în apă sărată ; după aceea 
■curăm prin sită şi puse într un castron să se ră- 
; după aceea le adăugăm ceapă, tăiată mărunt, 
sare, oţet şi untdelemn, toate bine mestecate ; 
.h cea le punem pe o farfurie de salată, presărân- 
i J pătrunjel tăiat mărunt, sau cu arbagic, servite, 
stăile de fasole, Ie punem să fearbă, numai atunci 
pa ferbe; tot atunci şi sarea trebuincioasă, căci 
astfel păstăile vor rămâne verzi. 

627, Salată de conopidă. 

'esFacem conopida în roze mai mici, Ie curăţim de 
i le ferbem în apă; le scurgem prin sită; după ce 


































































































, ţnria de salată, formând dml 

•» **. - «stjrsss «^“cssisri 

osele de conoM* u de ^-împrejur le ga , 
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Se ferte de rad. 0 parte untdelemn ^ ^ 1 

Să ce s’a disolvat sarea 

jnopidă, servim. 


62g salată de sparanghel. 


• « ciJ ferbetn tn : M" 

^ortohelul de coa] a ? r ^ c \t ai-" 

Curăţim sjgraoj ^ ^ după ce sa .. 

S humo P s°pe o (arfurie de* , de ferte W 

"SdVe'dfutbSe cărări spaf, gj 

WttSft castron ^uga ^ 


. r «rdele de Lisa, bine curăţite * ^ 0 top... 

rin sită într un castr0 ’ • er pisat, un vârf cu, 1 

waăţ ^ «sir £ &pi " 

le oţet de vm (; a ghe l apoi, servit. 


e^^^aSdS^rvit 

ate t P t U aşd P putem pregăti şi conopida. 


629. Salată melange. 


,sie, dar sepa*"» hăr pisat, oţei ?■ “ - s ■ , p 
mai adăugăm puţin f. cură ţim de coag 9^ 

Perbem caţi^a - îfflpre ,ur & cu cu , ■ 

H puşi in «ama de siece ^ după C e s au • 

ii scoatem sa se seu g , 


e, îi tăiem în felii subţiri, îi sărăm şi le dăm puţin oţet 

untdelemn. ^ ^ r 

b'erbem puţin sparanghel curăţit, în apă sărată, îl 

rnirăm, punând oţet şi untdelemn peste el. 

Tăiem ardei roşu şi verde, fiecare separat, ca tăie™ 

li, dându-le sare, oţet şi untdelemn. 

b'acem puţină salată de ţelină (vezi la salată de ţe- 

1 ). .... 

I ‘unem pe o farfurie de salată din distanţă în dis* 

iţ; t când fasole albă, când varză roşie, când ardei 

nlc, când sparanghel, când linte, când cartofi, când 

.1 roşie, când ţelină, când ardei roşii, când varza 

i, aranjându-le frumos în formă de movilă, iar în vâr- 

movilei punem o roză de conopidă feartă, în apă şi în 

I conopidei frunze de pătrunjel verde ; tot cu frunze 

trunjel garnisim şi întreaga movilă de jur-împrejur, 

ivim. 

■ 

630. Salată de pătlăgele roşii 


Tăiem, pătlăgelele roşii şi tari, în felii subţiri, sco- 
lu-le seminţele, cât ne este posibil, apoi puse la mij- 
f ar fur iei de salată; jur-împrejurul lor, punem felii 
capă, şi presărate cu sare, oţet şi untdelemn, iar 
< jurul cepei, punem măsline şi sardele de Lisa, cu- 
şi bine spălate, servit. 


, . fasole (albă) ; dup.' 

Ferbem un % k § r ' b °^ e n (in sită, dar f8A a 

^ ?l Untdelemn ’ ' 

?mÎĂnă sunt «JJ- va^aM ?Pgî e {: 

Tăem "narat le Tărăm şi du P a "fsTurtdclen.n 

& h sat* 


631. Salată de pătlăgele vinete. 





Coacem, pe spuză, câteva pătlăgele vinete, dar cât 
Ir, căci altfel se înegresc ; după aceea le punem în 
rce, le curăţim de coajă, le tocăm cu un cuţit de 
bine, pe o scândură curată, şi puse într’un castron 
ste ele radem o ceapă, punând şi puţina sare, mult 

lemn, puţin oţet şi foarte puţin piper pisat; toate 
■ i bine mestecate, şi puse pe o farfurie de salată, 
tmând peste ele puţin untdelemn, garnisite cu ar- 
npţi, servită. 
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632. Salată scordoîea. 

Pisăm bine, o căpăţână usturoi, în piuliţă, îi ar ni 
găm o bucată pâine muiată în apă şi bine stoarsă, pfflj 
cum şi puţin untdelemn, şi din nou bine pisate; dit |4 
aceea subţiem composiţîa cu oţet de vin şi puse într uil 
castron, când le mai adăugăm miez de nucă bine pi r 
toate mestecate şi puse în farfurie de salată, garnisi ml 
de jur-împrejur cu codiţe ferte de raci, sau melci fci| 

şi servite. 

633. Salată grecească. 

Tăiem în felii 5—6 pătlăgele roşii, cărnoase, pru 
cum şi 3—4 cepe tăiate în felii, 4—5 cartofi ferţi si tl 






iaţî în felii, precum şi 4—5 ardei, curăţiţi de seminţe fi 
de vinele usturoase şi tăiaţi ca tăeţeii, 4—5 sardele il| 
Lisa curăţite, spălate şi tăiate mărunt, o litră măslin 
două linguri pătrunjel verde tocat; toate acestea bun 
mestecate, adăugându-le puţină sare, oţet şi untdelemn 
şi puse pe o farfurie de salată, servite. 

634. Salată de ardei copţi. I 

Coacem pe maşină 12—15 ardei graşi, pe 
părţile, dar fără a-i arde şi puşi în apă rece, curăţiţi (I 
coajă, dar fără a-i strica ; după aceea lăsaţi să se sciiru 
bine de apă, săraţi bine şi aranjaţi pe o farfurie de m| 
lată, cu cotoarele în sus, un rând ardei verzi, alt * m 
ardei roşii, copţi, punând peste ei oţet şi untdelemn, * 

poi serviţi. 

635. Compot de mere, ca salată. 

Curăţim merele de coajă (ca 10 bucăţi) şi 

tăiat în două şi scobite de sâmburi. 

Ferbem y 2 kgr. vin, tot atâta apă, cu 2 linguri znliA 
o bucată scorţişoară şi 8—10 fire cuişoare; după ce li 
fert puţin, punem şi merele acoperind vasul să ft ni 
încet. După ce merele -sunt ferte, ie luăm dela fm | 
puse bucată lângă bucată, pe farfuria de salată, dai a 
fel ca să nu le stricăm ; iar zeama în care au feri, I 

strecurăm peste mere şi servite reci. 






CAPITOLUL XI 


ALUATURI ŞI UMPLUTURI 


OBSERVAŢIUNI 


Aluatul frământat şi lăsat să dospească, să fie pus ia un 
ildut liniştit; nici când să nu -1 punem pe masa, scaune, 

,a alte locuri, unde s’ar putea mişca, sau scutura, de 
re atunci nu creşte (nu se ridică). In bucatane sa 
ald si usa să nu o deschidem până nu sunt cozo- 
dospiti. Copaia să fie aşezată pe o perină, sau pe 
ură groasă, şi acoperită, cu o pânzătură şi peste 

ita, cu o haină groasă. 

Formele si tăvile, în cari vrem să coacem aluatu ; 
să fie totdeauna înainte pregătite şi bine unse, sa 
reci umplându-le numai pe jumaiate cu aluat, 
u să dospească aluatul în ele, până se umple. Un¬ 
ii care vrem să coacem aluaturi de gogoşi, usca- 
etc . să fie mai întâi bine înferbântate. In timpul 
■vei’să avem grijă ca untura să nu se aida, adau- 
u-i din când în când câte puţină untură rece, taci 
idu-se, capătă o culoare neagră şi un gust amar; 
i ce ne rămâne o scurgem înţr’o oala şi o între- 
nn la facerea sosurilor şi a mâneai ilor. 
dând vrem să facem aluatul cu drojdie, punem mai 
drojdia în lapte călduţ şi când vedem ca se ridica 
din la suprafaţa laptelui, atunci putem lucra mai de- 
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parte, căci este bună ; în cazacă drojdia nuse^dn J ( 

suprafaţa, atunci^aluatul de drojdie cit şi aluatul ' 
nu facem nimic Atât aluatul j tot ma i în.. 

unt, să fie coa Pf' n ‘ a '‘fedeuntacela să fie pro;.-, 
şi bine stors de zer (vezi la unturi). 

636. Aluat de tăeţel. 

1 Hintr’un ou si făină fină, dar < ev* 

Facem ut) aluat, dmtr ? n întind. .. 

-ai moale <-=«-"•«" tj' s 7p«tc m,i subţiri ; «• 

fiecare foaie, formând tai P^. subţire . m , 

un cuţit bine ascu , - 2 d lucru s ă nu se 1 

tăiaţi, îi scuturam pe scanam <x u 

pe ase ă unii de alţii. 

637 . Tăeţei ca macaroanele* 

ţinfîn % turtlţc le ■ ^u vergeaua m « ' < 

muchia nm în apă sărată; d.J 

tacţeu, ş • , :.x punând la urmă peste ci M 

rece, a scuturând sita bine şi întrebuinţaţi în locul m. 

ro anelor. 

638. Aluat de clătite, 

Ritcm într’o oală mai mică 4 ouă, cu o junulJ 
păhar lapte £ gros," bine Iun',. 

*£?SS ST^rămână cocoloaşe, şi subţiat cu W 

Zil m $ ca s» căpătăm un aluat mai mnll sul,,- 
iţi,i acest luat coacem clătitei^ 




639. Aluat pentru găluşti de prune. 

Lucrăm, pe o scândură de tăeţei, o jumătate kgr. 
,i cu un sfert kgr. unt, frământându-1 bine în făină, 
i adăugând trei gălbenuşuri şi un ou întreg, precum 
o Iranzeiuţă muiată în lapte şi stoarsă, puţină sare, 
,t căpătăm un aluat bine lucrat. Din acest aluat facem 
şti de caise, de prune, etc. 

640. Aluat de vin. 

Batem bine, într’o oală mică, 6 gălbenuşuri de ou 
O gr. zahăr, cu vanilie pisat, mai adăugându-le 200 
ină fină şi mestecate bine, să nu rămână cocoloaşe 

...ţiat cu 9 linguri vin alb, bun. 

In acest aluat muiem diferite poame, ce vrem să le 
nn în unt, sau în untură ferbinte. 

641. Aluat de s trudei. 

I 'acem o foaie de strudel, ■ mestecând o kgr, 
fină, şi o lingură untură (unt) cu manile, pe scân- 
de bucătărie, adăugându-le puţină sare şi apă, ca 
ătăm un aluat mai mult moale, decât vârtos, fră- 
ndu-1, lucrându-1 bine şi adunându-1, formând 
turte, lăsându-le pe scândură, acoperite, cu un 
, să odihnească cel puţin un sfert de ceas; după 
îl întindem puţin cu vergeaua, şi din nou lăsate 
minute să odihnească, apoi îl întindem, cu mânile, 
nd din mijlocul foaiei în toate părţile, peste o 
eoperită cu pânzătură, dar tot numai încet ca să 
pem, până când foaia ajunge grosimea unei foiţe, 
re. Marginile foaei, cari de regulă trebue să treacă 
arginile mesei în jos, rămân de regulă mai groase? 
cin de jur-împrejur. 

upă ce am lăsat foaia ca un sfert de ceas să se 
o stropim cu unt sau untură caldă, peste toată 
aţa şi o îndoim, din toate cele 4 părţi, apucând de 

m 

20 
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■iv n î! dela margine tn jos, aşn * * 
pânzătura mesei ce atarn_ “J ţata mesei de mare; m 

foaia rămâne numai 'rf P cu un t cald, apoi presărăm 

doiturile le stiopim jumătate foaia şi cu ajuto- 

M,°o X Z& L finisor, c. s 5 . - 
Spl’ 'n cu P tor să “ coata 

642. Aluat sfărâtnicios (fraged). 

. ..... de tăetei, o jumătate kgr. fSiii » 

Punem, pe scândura de t , , i . de ou , | 

fină şi tot atâta unt proaspăt, 4 ga acesU „ 

linguri oţet de vin S f ucrăm bine, frecându-1 <J 
facem un aluat pc ca . lăsat 0 jumătate d» 

mâinile şi batandu-1 cu S 1 n tăem în doua m ' 
ceas să odihnească, dup ^ ^ aeion de groasei 

întindem în doua foi pat într > 0 ta vă şi peste ", 

din aceste doua toi, una P . ; Ja ump lutuni, 

un strat rit Tţ 1 ""™'Î“ P J doua foaie, străpungă*'' 
“ lăsSn<1 si “ coaci 
apoi tăiat în bucăţi pătrate. 

643. Aît aluat fraged. 

stând,n-l de tăetei, 600 gr. făină fi"- 
Punem, pe a gi le me stecăm bine cu mau* 

300 gr. untura , C V? ’ ^ tura cu făina, apoi adaug» 

3 linguri smantana, 4Jl»nk un cuţit sare, tn"«r 

OU, două linguri J ^ şi’lăsat să odihnească o I" 

bine mestecate şi lucra » * mai sus . 

mătate de ceas, şi mtrebumu.. 


644. Aluat de unt. 

Punem, pe scândura ' 

din toate acestca 1 
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,i<l un aluat, lucrat cu mâinile bine, până observam 
face băşicuţe, apoi lăsat să odihnească puţin ; după 
cia îl întindem într’o foaie, ceva mai subţire decât un 

, ion. 

l’acem iute un alt aluat din 280 gi. unt si 80 gr, făină 
u pe care îl întindem într’o foae ceva mai mică, cape 
li * mai sus amintită. Punem foaia mai mică peste cea 
i.u mare şi o învăluim cu foaia cea mare aşa ca foaia 
.1 mică să nu se vază, apoi îndesat încet aluatul şi tot 
j întins cu vergeaua, într’o foae pătrată ca un creion 
r > roasă, îndoit în trei de-a lungul şi în trei de-a latul 







Fig. 154 


<lm nou îndesat, încet, cu vergeaua şi întins, şr^ iar 
h„t ca mai sus, şi acoperit cu un şervet, lăsat sa o- 
iurască, la un ioc rece, timp de un sfert de ceas ; după 
ora iar îl întindem, procedând ca mai sus, lasandu 
, nou să se odihnească; pe urmă întins intro foaie ca 
, rion de groasă şi întrebuinţat. De observat este ca 
timpul lucrării acestui aluat, foaia cea mare sa nu se rupă 
I intui, cu care lucrăm aluatul, trebue sa fie toarte 

fiMspăt, bine stors de zer, şi fără nici un gust rau. uu 
(H vechi să nu lucrăm, căci nu reuşim. 


645. Aluat, grăbit, de unt. 

l-'acem un aluat din un % kg. făina, doua 
, 5c ou, puţină sare, o lingură cognac, sau tot a Ui 
ia re de vin, şi atâta apă, cat sa capatam un aluat 
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dihnească. u. a ţ ua t din un % k § r * ^‘"1 

Facem, sepf *^’“Jăt frecând cu vergeaua pan 

fină şi o V 2 kŞ r - ’}?. l „ ‘ atlta f apo i lucrat cu manii», 

se mestecă bln f. t t a “ a a C c o D erindu-o cu un şervet, 
formând o turtită şi acope ^ ua> într’o foaie p > 

Întindem turtiţa P ă apo i întindem şi a doini 

trată, ca un creion <te g roa ■. F ca cel dintâ i ; punn» 

turtiţă, formând un P atra care 0 îndo im bine detoai- 

foaia cea mica peste c ? a ’ P um am descris a aluatul HI 

3 ori, apoi lăsat sa odihnească după ^ umă n hl 

ca 10 minute, acopermdu ■ , roasa s i întrebuinţa 

tindem într’o foae ca un crcmn ‘^f^naţi în hatu. 

pentru pateuri, r P lun , ca P arar ’ ea aluatului de uttt.esb 
etc. Lucrul principal la p P £ când înt - md em aluatul 
ca foaia cea mare sa nu P ce - ia _ ce vrem să 1 ' 
căci atunci nu reuşim sa P to tdeauna presărat ' 

cern, iar scândura de lucr - , - ţ ca 

cu puţina făină,spre a .T jfpreparăm la un loc (âcono, 

£ tare ÎS. «S dă zU. ' 1 

iar untul sa fie tare şi om 

646. Aluat pripit 

Ferbem întFo oală^ca^u^atate pahar^lapt ş^^ 

până când aluatul se desface - ţ ° a i uat 0 jumălat. 

btfXH ST.® - 

ţluffacerea gogoşilor prin tulumba, etc. 
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647 . Alt aluat pripit. 

La un sfert litru lapte dulce, punem 70 grame unt 
oaspăt, sau 40—50 grame unt topit, lăsându-le sa 
aibă; apoi mai adăugăm un sfert kgr. făină fina, pe 
re o punem toată dintr’odată şi luate dela foc, le mes- 
■am bine până se mestecă făina şi din nou puse la 
■, mestecând conţinu până căpătăm un aluat gros, 
iu şi bine lucrat, care se deslipeşte de lingură şi de 
ac. Punem acest aluat într’un castron precum şi patru 
Ibenuşurî de ou şi trei ouă întregi, dar tot cate unul 
şi după fiecare ou, bine mestecat, până este aluatul 
cald ; după aceea mai adăugăm în aluat şi o linj 
ă de rom fin, care nu permite aluatului să absoarbă 
iră multă, în timpul coacerii şi totdeodată îl face să 
scă. Tot aşa putem prepara un aluat pripit, dacă în 
i laptelui, sus arătat, punem un sfert kgr. vin vechj 
îndulcit cu două linguri de zahăr pisat, în care însă 
em numai 40 gr. unt proaspăt, urmând ca mai sus, 
fără a mai adăuga romul. 

648. Aluat fraged, cu untură de porc. 

Punem pe scândura de tăeţei, 1 kgr. făină fină şi 
e ea 4 linguri untură de porc, sau 4 linguri unt to- 
îrecând bine, cu mâinile, făina cu untura, până se 
.e untura în făină, apoi le adăugăm 4 gălbenuşuri de 
4 linguri smântână, 3 linguri zahăr pisat, un vârf 
il de sa-re şi 6 linguri vin alb, lucrându-le bine toate 
m loc; după ce am lucrat aluatul, îl acoperim cu un 
ct .şi-l lăsăm să odihnească, ca o jumătate de ceas. 
ia aceea îl întindem ca un creion de gros, în două 
punem o foaie în tavă, o înţepăm cu furculiţa din 
în loc, .peste tot, o punem în cuptor să-^se coacă 
ir te puţin, o scoatem şi punem peste ea un strat de 
dutură de mere ferte (vezi la umplutura de mere), 
,j punem peste umplutură şi cealaltă foaie, pe care 
omenea o înţepăm şi presărată cu zahăr la supra- 


* 
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fată ’ date d l C Te °s’a a co U p n t f S % 

rumen , după ce s a F ffle Q {arîur ie mare, r<> 
Sdi'pSS!;^ c» zahăr pisat 5 i servite calde 

reci. 


UMPLUTURI 


649. Umplutură cu brânză de vacă. 


Punem 2-3 kgr. lapte dulce în 2 oale de pămân. 

smălţuite, să smânţaneasca, adica d P aceea le P lu; -, ni 

var . a 2- 3 î’laptele "acrit. îl punem cu oale cu tot In 

cuptor cald să stea 8-10 <n‘™te apo P F timp ()< 

în săculeţ de panza, mai iau., 

10—12 ceasuri. ^ brânză mai curând, atunci 

Avem trebuinţa de ^ _ > dulce câte o lămâie* 

stoarcem în Secare oa a cu , 0 ţ et de vin şi lăsate la 

■ mai punând şi cat ^ . . căldură* după ce laph‘l< 

marginea maşinei sa , . laptele îl punem într’im 
s’a închegat, scurgcm za^ mr ap e v bin , 

săculeţ, pe care îl presam cu o p>i 


iace ca spuma, când 11 a ^ ]a g 0 Bb# ,_ toate tuni 

linguri zahăr pisat, coaj după aceea punem V 

mestecate ca un sfert dec ■ , g P nguri smântână 4 
laptele stors, un vârf cuţ • mai adăugăm 

dl» nou le anjesteefe^| pe^ ^ ^ ţncet „ 
a V ;,"™ mtor™tld mMtecfan In brânza . 
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ouă, 4 linguri smântână, un vârf de cuţit sare şi o lin¬ 
ul â bună de mârar bine tocat. 

650. Umplutură de gris, prăjit. 

Prăjim un sfert kgr. gris, în două linguri bune de 
"tură, sau în 3 linguri unt ferbinte ; când grişul este pe 
un iatate^ prăjit, îi adăugăm 4 linguri zahăr pisat, şi-l 
".ijim până devine rumen ; după aceea, punem peste 
1 un păhar apă, mestecându-I şi lăsat să feartă până 
ide toată apa; după ce s’a răcit îi adăugăm o mână 
* stafide sultanine fără sâmburi şi o linguriţă scorţişoare 
i' .ifj, mestecând u-le toate bine. Cu această composi- 
■ umplem strudelul. 

651. Umplutură de gris fert, în lapte. 

Perbem într’un kgr. lapte dulce, 5 bucăţi zahăr şi 
‘> linguri griş, apoi lăsat să se răcească. 

Mestecăm o lingură unt, până se face ca spuma, 
i adăugându-i 8 gălbenuşuri de ou, 4 linguri zahăr 
ia b 0 coaja rasă de lămâie, sau putină scorţişoară 
■■na, toate mestecate ca un sfert de ceas ; punem a- 
’ ^ grisul, o mână stafide fără sâmburi şi din nou le 
iecăm bine, să nu rămână cocoloaşe ; pe urmă, mai 
ngăm şi spuma bine bătută din 8 albuşuri de ou, 
fslecândj-le încet. Cu această compositie umplem 2 
de strudei, sau plăcintă. 

652. Umplutură de smântână. 

Mestecăm bine o lingură unt proaspăt, până se 
ea spuma căreia ii adăugăm 6 gălbenuşuri de ou, 
guri zahăr pisat cu vanilie, mestecându-Ie toate ca 
iert de ceas; apoi punem un sfert kgr. smântână, 
'gură pesmet pisat şi spuma bine bătută din 4 albu- 
'( de ou, uşor mestecate ; cu această compositie urn¬ 
ii strudelul, sau clătitele. 
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653. Umplutură de pesmet pisat. 

Batem într’un sfert kgr. lapte dulce 3 oua, inal al 
dăURând un sfert kgr. pesmet pisat, 2 linguri zalwi 4 
mână stafide fără sâmburi şi o mâna migdale cur.iţiM 
şi pisate, toate bine mestecate. Cu aceasta compu. iid 

umplem strudelul 

654. Umplutură de mere. 

Curăţim de coajă U/ 2— 2 niere cre î e ?ţb P e C,1I J 

le tăem felii foarte subţiri; pregătim pe o farfutu 
linguri zahăr pisat, o linguriţă scorţişoara pisa a ?"• 
mână stafide fără sâmburi, stropim foaia de strudd ,m 
unt sau cu untură, presărăm peste jumătatea foaiei, U 
liile de mere, zahărul cu scorţişoară şi peste aceasi 

stafidele, formând sulul de strudel. „ . .. . 

Cu această compoziţie umplem două toi de stuu < 

655. Umplutură de nuci. 

Pisăm miezul dela 150—200 nuci, pe care îl mrJ 
tecăm cu un sfert kgr. zahăr, o !i ngurrţa sgoi ţişo^u . j> ■ 
sată 5—6 fire cuişoare pisate şi 175 gr. statide f.uSI 
sâmburi • toate bine mestecate ; cu aceasta compoziM 
umpîern 2 foi de strudel sau de plăcintă Daca vrem :,»l 

folosim această compoziţie spre a umplea cozonac, „ 

roladă, atunci în locul scorţişoarei şi cuişoaieloi, pul 
nem coajă rasă deia o lămâie. | 

656. Umplutură de mac. 

Pisăm sau mai bine măcinăm, cu maşina pentru. >| 
cest scop, (fig. 2) o jumătate ^. mae pe care n,,, 
tecăm cu tot atâta zahar cu vanilie şi 175 gi. stanele i ■ 

sâmburi; cu această composiţie umplem strudelu 

''''""Atât umplutura de nuci cât şi cea de mac, 
vu m să umplem cozonacii cu ele, le preparam in momii 
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lor: ferbem o y 2 kgr. zahăr, într’un păhar apă, 
începe a se lega bine (până se formează mărgele), 
punem % kgr. miez de nucă pisat, precum şi coajă 
de lămâie, toate bine mestecate; după ce s’au ră- 
e întrebuinţăm. In umplutura de mac punem în loc 
:oajă de lămâie rasă, vanilie pisată cu zahăr, şi în¬ 
ălţată. 

657. Umplutură de migdale* 

Mestecăm 150 gr. zahăr pisat, tot într’o parte, un 

de ceas, cu 6 gălbenuşuri, apoi le adăugăm 150 

uigdale curăţite şi măcinate (sau pisate), vanilie, şi 

ii mă spuma bine bătută din 6 albuşuri de ou, încet 

‘ecate, apoi întrebuinţată. 

■ * 9 

658. Umplutură de ciocolată. 

Mestecăm, tot într’o parte, 150 gr. zahăr pisat, cu 
benuşuri de ou, un sfert de ceas, apoi mai adău- 
150 gr, migdale curăţite şi măcinate (sau pisate), 
lie şi pe urmă spuma bine bătută din 8 albuşuri şi 3 
iţi ciocolată rasă. 

659. Umplutură de caise. 

Curăţim de coajă, caisele, le scoatem sâmburii, şi 
bem în puţină apă cu zahăr şi vanilie; după aceea 
un prin sită şi le întrebuinţăm. 

660. Umplutură de mere. 

Curăţim de coajă două kgr. mere, le tăem felii sub- 
le ferbem în un păhar de vin alb şi zahăr, după 
; apoi le adăugăm, sau scorţişoară, 
ce sunt fer te le adăugăm şi 2—3 





nine, le mestecăm bine şi lăsate să se răcească ; 
ecastă compoziţie, "umplem clătitele, gogoşii, bu¬ 
le, sau două foi de strudel; şi plăcintă. 
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661 . Umplutură din diferite poame. 

Ferbem, câte prune a^permoprfi Stă şi 
pere ; după ce sunt er ^ se îngroaşă, Pţ 

nou ierte cu zahar ş oudmcele etc 

“ S a L a un kgr- poame ierte şi date pnn «ta, pun 
\/a kgr. zahăr pisat. 

662. Umplutură de varză dulce. 

Tăiem 1-2 verze crude, cât se poate 
sărăm şi lăsată Untură P şi'când s’a înierbântat Pje,, 

fSi ÎSŞÎŞsf 

<** a sa ie râceascS ş. »>"*“ 

663. Umplutură de came. 

(Vezi la umpluturi de carne). 


CAPITOLUL XII 


STRUDEL, PLĂCINTE, COZONACI 


664. Strudel cu brânză de vacă. 

facem un aluat de strudel (vezi la strudel) pe care 
isăm întins pe masă să se usuce puţin, apoi îndoin- 
i margine!e cu pânzâtură, din toate patru părţile, îl 
"pim cu unt cald punând numai pesle jumătate foaia, 
iplutură de brânză de vacă (vezi la umpluturi), şi 
•pît iar cu puţin unt, formăm un sul, cu ajutorul pân- 
1 s il, pe care îl punem într’o tavă, unsă cu unt, un¬ 
ii şi suprafaţa sulului (strudelului) şi pus la cuptor 
se* coacă, timp de V4 ceas, la început la un foc iute, 
mai încet, până se rumeneşte atât la suprafaţă cât 
desubt. După aceea tăem strudelul în bucăţi ca 10 
ungi, fără a Ie zdrobi, purtând cuţitul ca ferăstrăul, 
ranjăm, pe o farfurie mare şi rotundă, presărându-le 
:ahăr pisat şi servite calde. 

665. Plăcintă cu brânză de vacă. 

ncem aluatul şi întindem foaia ca şi pentru stru- 
lăsându-o să se usuce puţin; apoi tăem din foaie o 
tă cât tava de mare şi o punem în tavă potrivit de 
unsă cu unt, peste aceasta punem a doua foaie, 
ind iar cu puţin unt, procedând astfel până ispră- 
loata foaia de pe masă; punem peste acest strat de 
mplutura (brânză de vaca) şi peste aceasta, din 
începem a pune un strat de foi groase ca şi cel 
i; ungerii apoi suprafaţa cu unt şi o coacem fru- 
umen şi tăiată în bucăţi pătrate, presărate cu za* 

rvite calde. 









666. Plăcintă cu mărar. 

n si la plăcinta cu branza 

Aluatul se face c ^ P . la umpluturi). 
iar umplutura de marar l 

667. Strudel de mere. _ 

«irudelul cu branza 1 
UmpMUra dC ." 

vaca, nu 1 . ,j e mere). 

(vezi la umplutul a uc 

668 Strudel de ££rtş» 

Aluatul se face ca V gj'ţjjg^umplutură de gri< 

P, ‘" d : ”Î“ ^ ^ * «4 

669 . strudel, sau P plăcintă i» 

»«au?y'«'' 

«&*■&&*'**■ t 

r-n Strudel de pesmet. 

—- - “ tţsrSf*" -. 

plând cu umpluwra de P 
tura de pesmet prajrt) 

6 71 . Strudel cu nuci. 

Aluatul se face î'' 

“ ra-jr-n- »» Smisim. m' * 

E3?VS~ JU «*> *«* H 

sându -1 p«ţm timp, ® 
tăiat în bucăţi. 

672. Strudel cu mac. 

• „mulând cu umplu'"' 

o . t *AtAu\ de nuci, umpw wi w .,u'=> 

*« Et * - 1 ■■ 

strudel de nuci)» 


673. Strudel cu ciocolată* 

Aluatul se face ca şl pentru strudelul cu brânza de 
r:i, umplând cu umplutură de ciocolată (vezi la um¬ 
ili ura de ciocolată). 

674. Strudel cu migdale. 

Aluatul se face ca şi pentru strudel cu brânza- înr 
i] tiu tura este de migdale (vezi la umplutura de mig- 

1e). 

675. Strudel cu smântână. 

Aluatul se face ca şi pentru Itrudelul cu brânză (vezi 
ulei cu brânză), umplând cu umplutură de smân- 
mu (vezi la umplutura de smântână); acest strudel 
t |t;i ce este copt rumen şi tăiat în bucăţi, bucăţile le 
11rni pune şi în lapte dulce feri, cu vanilie şi cu pu- 
, zahăr, lăsându-le să dea în clocot, apoi scoase pe o 
furie, iar laptele pus peste ele şi servite calde. 

676. Alt strudel cu smântână. 

I acem un aluat de strudel (vezi acela), îl întindem 
;isat să se usuce puţin. Mestecăm într’un castron o 
jură bună de unt proaspăt, şi 5 gălbenuşuri de ou, 
n o Ur i zahăr pisat, până se face ca spuma; mai adau- 

II un sfert dc kgr. smântână, o mână bună de stafide 
ipfe. 100 grame migdale tăiate mărunt, precum şi o 
na de pesmet pisat; toate acestea mestecate bine, la 
ia mai adăugăm şi spuma bine bătuta din 5 albuşulî, 
a mestecate. Cu această compoziţie umplem - h>h 

fiecare numai pe jumătate, şi făcute suluri, puse m 
, deja unsă cu unt, unse cu unt suprafaţa lor şi 

de în cuptor, încet rumen deschis. 

677. Strudel cu vişine. 

\luatul se face ca şi pentru strudelul cu brânză, de 
i umplând cu vişine, cărora le-am scos sâmburii, 

ut rând peste ele mult zahăr pisat. 
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678 . Str.d.1 « ‘““‘fu MM* •' 

■'"■"S.S- * «“iîrf . 

vac&, umplând cu i cată se [ace ca ş. placau 

Plăcinta c» ‘ p iad,vta). 

de vaca ... M „rrâ. 


679 strudel cu varză. 

; . asa numai că umplutura es 

ac .... 

Vm-nirS on t proaspăt P a " ţâr 1 4 

M f l 5 .fs° «»« M 4 ^ dîC »3 o» 1 ' “i' 1 ,! 

**£*££& » >*»* f,p»«ia- 

după li«f»,u b T SS prn »«• pr “C 
bine măcmata ş oU , toate acest slrvuM 

Fa cem o tow puţin> 0 stroţmn<g su) 

care după ce . “ uia s us amintit % cu u „, 

sic ea P^« u C ; e 7 pe o tavă rotunda ^ ţ)Usă J 

coaptă/m cupt 1 ft în bucăţi, dar ^ pisal , J 

farfurie mare 9 presărandu-le cu - CU s; , n , 

ca şi întreaga, pe ^a^P ^ ^ într e. 1 ^ {iar i, 

vite cu crema r frişca, 3 tu 8 • 4 gălbc 

d0 SpUttU 1 ’ hn ' , CVI Vanilie P ‘ v ţieinll 

11 1 Q 4 linaun zahav ci e stecaiulu-it 

tMe ' de ou tinându-le pe toc V « ^ 

5 «n cle ®i 1 ’ ’ îngroaşă, dar sa nu 

ruptP , 81 strudel CU cartofi. 

g 6 'elfi, ii curăţim J U d^P-; 

i încă calzi, apoi ■ , spu ma, a^aog^ 

căm 2 linguri » n bP 3 ling uri zalu.r pisat^ 

8 gălbmuşun i d ta 8 albuşuri de 

C " S Knima bine bă uta cbn ^^^ uţor . 

ni ocvun îî l /'t aânabUTi» a P UA 


ite 


e v# 


I 
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( ii îH'cr.sl-ă compoziţie umplem 2 foi de sîrudel, pe 
ir Ic |)unem tntr’o tavă rotundă, sau într’o cratiţă, 
i bine cu unt şi coaptă în cuptor frumos rumen, la 
bir mare. 

înainte de a scoate strudelul din cuptor, punem pe-, 
d o jumătate pahar lapte dulce, mai ţinându-1 ca¬ 
ii minute în cuptor, apoi scos şi lăsat să stea în tavă 
na când vrem să-l servim, punându-1 pe o farfurie 
Iu rotundă şi presărat cu zahăr pisat, servit cu cr§-. 

• Ic vanilie (vezi crema de vanilie). 

682. Baclava turcească. 

Facem un aluat de strudel (vezi la aluaturi), d&ff 
I'« ritru trei foi; fiecare foaie întinsă pe masă, cât se 
li mai subţire, îi rupem marginile, apoi lăsate să se 

ie. 

>em o tavă cu unt, tăem din foile uscate bucăţi 
va de mari, punând 3 foi, una peste alta, apoi stro- 
unt, şi după ce am pus astfel vre-o 10 foi punem 
(ura mai jos descrisă ca un creion de groasă, aco- 
cu un alt strat de 5—6 foi, urmând astfel până 
umplutura, dar aşa ca Ia suprafaţă să fie un 
c 8—10 foi; ungem suprafaţa cu unt şi tăiată în 
sau romburi cu un cuţit bine ascuţit, pusă în 
să se coacă descins rumen la un loc potrivit, 
sie aproape coaptă, punem peste ea, sirop din o 
b‘ kgr. zahăr şi astfel lăsată să se coacă cât trebue. 
a tem fiecare pătrat, aranjându-le pe o farfurie 
în formă de movilă şi servite, 
plutura baclavalei constă din: miezul curăţit şi 
300 nuci, mestecat cu o V2 kgr. zahăr pisat şi o 
scorţişoară pisată, un vârf cuţit cuişoare pisate, 
kgr. stafide fără sâmburi. Tava sa fie ca de 2—3 
de înaltă. 

683. Cataif. 

mi un aluat de taeţeî şi foile le tăem cât se poate 
ţi re, apoi îi risipim pe o scândură, lăsaţi să se 

n ne. 



















* i nkite tot atâta /A 
nesle ei presarăm 175 gr. nugc® unem şi junii" ' 11 

C pisat cu vanilie, după ace ^ 175 g ,. 

cealaltă de taeţei cu vanilie pisa- * 

dale pisate şi tot aţa* unt ierbmte, P« 3 » 

f ^se 1 coacă. rumen de* ^ ^ punem KJ 

’ Facem unsirop da ţi ta cuptor P*^;' 

binte peste catad, ş aceea tăiat în.bucaţ, V ^ 

absoarbă sn opi , cu zahăr p^at, ^ 

- ■sarnw ** B “ d 

684 . Aluat lapte du ţ ce , U 

Punem fctr’o ulcica, un s!tc t. ^ gr . drojdii po-J 

c ăldut. cu 4—5 bucad c , oţ5 S 0yvâm c ă drov I 

pete, lăsând să stea„laptelui. Cu această c°J n P°^ 

se ridică jn s uprala ţntr , un castron, un alm ( 

cu puţina taina, - ■ pres ăram cu faun», Ş ^ 

„urnit at^’/ lăsăm S ă dospească, ţmu 

fJi Sfii „ „urnă într’o oală, 1 kgr. N; 

dulce călduţ, 10 .gălbinuşun cteum ^ spuroa , 

sat, un vârf ‘^^’Xspit din casitron, şi P^J' ( 
^teeam cu aluaţe^ făcând un aluat ^ 

®Pf® tavârtfndu-1 în jurul vazug*J aluat „ i 

vârtos, f or meaza busicuio k 

până observam mână . un t feri¬ 
pesle aces a m , l m batem apo « { ^ 

Şi u di r Tun«i ri unt ferbinte _ J '^^Xţurî de 

aceea mai ada 1 luatul ce -l rupen , 

inestecându-o mceti sărâm pese aluat 

*— srs, way* *, «* sf «a> . ' 

■p.n; «s £* * “ — 

numai sa iic 
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[p:1 re aluatul este dospit, ungem formele cu un- 
părţim aluatul în ele, până la jumătatea lor şi 
iudu-Ie, lăsate la un loc călduţ, să dospească până 
piu formele, când ungem suprafaţa aluatului cu 
ut şi-l coacem în cuptor? mai întâi la un foc bun, 
u ce în ce tot mai mic, timp de ‘74 de ceas. 
ată ce cozonacii sunt copţi, îi răsturnăm din for- 
o sită, aşezându-i cum au fost în formă, lăsân- 
nă se răcesc, după aceea serviţi. 

685 . Alt aluat de cozonaci* 

acem un aluăţel moaie, din un M kgr. lapte căl- 
ă -6 bucali zahăr şi 25—30 gr. drojdii proaspete, 

• virăm cu puţină făină? îl acoperim, şi lăsat să dos- 
până atunci, mestecăm i / 4 kgr. unt proaspăt, 
se face ca spuma, îi adăugăm 10 gălbenuşuri de 
'1 kgr. zahăr pisat şi le mestecăm din nou, ca un 
ceas, cu o lingură mare întrun castron, tot nu¬ 
li o parte (dela stânga la dreapta), mai punând 
. lapte dulce călduţ, un vârf cuţit sare, aluăţelul 
,şi făina trebuincioasă, ca să căpătăm un aluat, 
oale, dar nici vârtos, pe care îl lucrăm bine, bă- 
şi învârtindu-1 în jurul mâinilor? framântândnd 
ace băşiciiţe şi se deslipeşte de pe mâini; acum 
igăm şi spuma bine bătută din 6 albuşuri de ou, 
stafide fără sâmburi, mestecându-le încet până 
în aluat: presarăm aluatul cu făină, îl acope- 
inut la un loc călduţ şi liniştit, să dospească, 
ă ce aluatul este dospit, ungem formele trebu- 
cu unt, punem aluatul în ele, umpîându-le pe 
. şi acoperite lăsate să dospească până se um¬ 
ile? apoi uns aluatul la suprafaţă cu ou bătut 
cuptor ca 3 / 4 de ceas; după aceea răsturnaţi 
reci. Tot acest aluat îl întrebuinţăm pentru ro¬ 
itei, sau cu mac, şi pentru gogoşi, când nu mai 
ilalide. 

686. Cozonaci simpli. 

un aluăţel moale, din un 1 / 4 kgr. lapte cal- 
gr. drojdie, presărat cu puţina făină, lăsat să 

21 

















I I 




tODkTn v-W f6I ?, Intr Un { ? r - Iapte Caîdu ! 150 ft. 

du P Ie idnaMni 01 ?'* 1 S* re ’ 2 )mguri , zallăr Pisat, adauJI 

. c d aluatul bine şi iranian tându-1 într’o copac ,,,1 
pţe® ;3d U e e 51 86 desljpeşte de Pe mâini, dar să . 

km-Tărcnt» SleCandU ' e >Jne şi lor mând o pâniş.ij 

r “ “ l a|a ' P° f are ° punem într’o coşarcă imam., , 
poalcă ?6r ’ PreSara ‘ cu făin ă şi acoperit s 

După ce este dospit îl riisturnăm pe o tavă 

ungandu-i suprafaţa cu ou bătut şi lăsat să se con. , . 
un ceas, îa un foc bun. 

687. Cozonaci Moldoveneşti. 

Cc ' n ® m P r in sit ă, într’o copae (albioară), |. 
f ma ; Punand-o Ia un capăt ai copaiei; din a.„*|| 

făină impingem la celăJalt capăt al copaiei numai.. 

Peste faiI >a cea multă din copaie presarăm o I.,, 
nţa de sare, 

nllms^f 8e î n i 3 ,°~ 40 o" 3 . Punând într’un vas numai ' 
albuşuri, celelalte nu le întrebuinţăm, iar în alt vas, 1 

nun toate gălbenuşurile. Curăţim un sfert kgr. stai. 

sultanme iar într’o cratiţă punem o jumătate kgr! laJ 

rf a Cu du l’ Precum şi % kgr. unt proaspăt ‘să si n 
er ine, toate aceste trebue sa ie avem premii li i« 

la îndemână, înainte de a ne- apucă de frămâni tl 
cozonacilor. 

i>atem într’o oală mică un ou, un sfert kgr l u 
dulce călduţ, o lingură zahăr pisat, 30 gr. drojdie ' 

s ar amate, acoperind oaia cu o hârtie: câne du 
diite^ încep sa crească, punem puţină făină, alai < 
sa căpătăm un aluat moale, dar bine mestecat, 
rrnd oala cu un şervet să stea la un ioc potrivii. ... 
prea cald, nici prea rece, până dospeşte âluăteluîj 
berbera o jumătate kgr. lapte dulce, cu care: oiti 

nm făina aceea puţină din copaie, mestecând bîml 

UU se î orraeze cocoloaşe şi până devine aluatul lui i 
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’ sit . Potrivim în aşa fel ca, până nu se ra¬ 
iului din copaie să fie în acel aş timp şi aluâţe- 
" |L| dospit, apoj punem aîuăţelul peste aluatul 
l<* şi le mestecăm bine cu o lingură de lemn 

1 ,n Pîda cu o faţă de masă, îndoită în patru 
■ i dospească, 

.1» dospeşte aluatul din copaie, gălbinuşurile de 
> Iile, să fie bătute cu sârma de spumă, cel 
| cărora le mai adăugăm un baton de va- 
mărunt; punem apoi peste gălbenuşurile bă- 
|m ii uitate kgr. lapte dulce, călduţ şi spuma bine 
lUbcti din cele 10 albuşuri ele ou, sus amintite, 
oate bine şi le punem peste făina cea multă 
mestecând şi aluatul dospit din copaie, lu- 
I Iniile şi frecând ude între mâini bine şi iute. 
Lftlu lucrat aluatul bine, îi adăugăm un păhărel 
K ,l,n nou frecăm între mâini, punând tot câte 
■rbinte şi In mai multe rânduri, frământând 
oind aluatul din toate părţile, cât mai ade- 
dand astfel până isprăvim tot untul, presă- 
oihăr pisat, în două rânduri şi după fiecare 
[iu frământat; numai aşa lucrând aluatul, 
cozonaci buni şi aţoşi. 

Iii sănu batem aluatul, ci mai întâi îl fre¬ 
lee mâini, apoi când punem untul începem 
şî îndoitul aluatului, din toate părţile şi cât 

i. 

.■ am frământat aluatul ca un ceas, punem 
a se amestece în aluat, apoi presărat cu 
f im copaia cu o faţă de masă, şi cu o haină 
l în patru şi lăsat să dospească; ar fi bine 
>;uc sa punem pătura sau o perină, ca alua- 
< cască. 

..•'•bue potrivit în aşa fel, să nu fie nici prea 
P‘ °a tare vârtos, aceasta neputând-o pre- 
ttd de calitatea tainei. 

•ărie să avem căldură şi atât uşile cât şi 
l<>! timpul dospitului cozonacilor, să fie 
icgriji să nu se producă în. bucătărie nici 






































o trântitură, cîici cea mai nuca sgudiutură ce 

tmpiedică creşterea cozonacilor. „„ 

Până dospeşte aluatul, ungem cu u 

,I',nci sau torine şi după ce . 
cratiţe adanci, sau n punem |> 

cât trebue luam si-Mmpletim, punâml 

dură, presarata cu lama şi i i 1 ' 

aluat in ! * acoperim şi lăsate du. 

la jumătatea lor <>i M ungem la sui 

dospească pana saj Mtul şl daţ i în cupid 

coacă frumos rumen, ^ P un c eas, înl] 

sunt mari, atunci^ asaţi^ maî miC] având 
foc mm maieai . răstur năm n. 

nu se ar za, după ; r sau pe scândura A 

de seamă Pe 0 P»"— ^ , n vasu i lor, adie# 

în & sus? şi* acoperiţi să se răcească, serviţi. 

. Pâine de lapte (Milch-Brodt). 

i xtoi mA'itc din 14. kgr. Iapă' 
Facem un aluaţet moaie a & 

= « bucăţi zahăr, Şi 20 gr. drojdie, il pi 

^T 6 * n acoperim şi lăsat sa dospească. 

Până atunci mestecam ™t f ™ s V, :i 

™ri .K« .«!• mCwM»-!. tot . 

'“i's * sra*. fjgssan 

aluăţelul dospit, Şi^ntu de ou, mrsld 

t* p Ti,S“»«>»“«'*•” <» ■■ 

î™£d “pai»,».* rwxszs,: 

r ât„r. - 

vet curat, o pits^ - „ ceea făsiini 

,1 o ■— - S3SS .. 

C' .Jai cu migdale cnrâlite, ■ ", 
ţeii şi mestecate cu i m’cuptor, la un J 
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689. Gugeîhupf* 

Disolvăm 5—6 bucăţi zahăr în ti’un pahar lapte 
uţ, punând şi 20—25 gr. drojdii proaspete şi lăsat 
tea până se ridică drojdiile la suprafaţa laptelui. 
Batem 12 gaîbinuşuri de ou, într’o jumătate kgr. 

.e dulce călduţ, X A kgr. zahăr pisat, un vârf cuţit sare, 
cum şi drojdiile. Punem 1 kgr. făină întro copae şi 
le ea laptele cu drojdiile, frământând aluatul şi bă 
!u-l până se deslipeşte de mână şi începe a face hă- 
ţe, dar să nu fie prea vârtos, ceva mai moale ca de 
onac, acum punem peste aluat 6—7 linguri unt to- 
ierbinte şi din nou lucrăm aluatul, învârtindu -1 pe 
mâini şi bătându-1, apoi iar îi mai dăm 6—7 

>iri unt, şi din nou îl lucrăm bine. 

După ce aluatul este bine lucrat, îi mai adăugam 
lână bună de stafide fără sâmburi, mestecându-le 

peardă în aluat. 

ngem 2 forme cu unt, împărţind aluatul în amân- 
aşa ca să le umplem pe jumătate, apoi lăsat să 
as că până se umple formele; după aceea ungem 
faţa aluatului cu ou bătut şi pus să se coacă fru- 
umen, timp de un ceas, la un foc potrivit, fiind 
1 răsturnăm din forme, pe o sita şi răcit, sei\it. 

Gugeihupî regal. 

Mestecăm 280 gr. unt proaspăt, tot întro parte, 
se face ca spuma; după aceea îi adăugăm 4 lm- 
, zahăr pisat, un vârf cuţit sare şi 16 gălbenuşuri 
mi, puse tot unul câte unul pe rând şi după fiecare 
mestecat, dar tot într’o parte. După ce am mesle- 
ih vastă compoziţie, de s’a făcut ca spuma îi aclau- 
, iot câte puţin şi pe rând, în acelaş timp continuu 
Icnind, 6 linguri frişca, călduţă, în care am disolyat 
r. dro jdie proaspătă mai punem apoi şi 300 gr. taina 
lot câte putină presărată şl bine bătuta cu lingura, 
nnă şi spuma bine bătută din 10 albuşuri de ou, 

im andu-le uşor. j . 

Ugem o forma de gugelhupl (tig- 37 ) cu unt, il P 1 ®- 

iii i ii migdale curăţite şi l ^ate ca tăiţeii, iar pes e 
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i,lli I 


îminl asâ ca formă să se umple num.u i 

' c : iqsqte să dospească la un loc caiuin, i 

jumătate, §1 laSt ; . J umos rumen, timp de un ecuA 

se umple foima, ş - P* eea îndată răsturnat pe o .ii > 
la un foc modera P &rat cu za hăr pisat, m . 

luTcafea^u lapte, ciocolată, lapte dulce, vin, etc. 

691, Gugelhupf vienez. 

__ * c.nn 0 t unt până se face ca spuma, i»»»l 

Mestecam 300 gr. \ , j„ r ira ne rând c:ill 

a stuf î iffîîaîş &***! 

lingură făină fină I bi ne ™ Stduţă, I'" 

drojdii proaspete, m 8-10Ringuri * j (Ul ,,, 

^ J , • A*™ tf>rpoc|a tot numai v *1 g 

sa.%*w; ■*■»** ust^ss^- 

un vârf cuţit sm~, *, h ,, stafide nuci negii 
stafide fără poate de bine, si A 

într’o form& <* *** ' 

SSăSfiSî^S £SW * un ceas, apoi * 

diat răsturnat şi servit rece. 

692 . iGugelhupf fin* 

1 cn <tr\ unt cu 2 linguri zahăr P^<J 
Mestecam 150 după aceea adăugăm 8 gali, 

pana Ş efa “ c ;, | lin J lri făină, dar aşa ca după I 
nuşun de ou , , U nem şi câte o lingura faina 

mestecăm bme. Punei M ^ 

se disolve m 8 ling ] L henuşur i de ou şi am pm 1 
D -T- ^ Că Je 8 amintite mai sus, pre a 

U 4 gălbenuşuri jj^c«cate4 J ^ . . 

trebue puse '. 'Pătatea cealaltă de drojdii preemn 

S®îi 5SfW cât “ poate de bin - I 




327 


1 1 nfern o formă de Gugelhupf (fig. 37 ) bine cu unt, 
*H sărăm peste tot cu migdale curăţite şi tăiaic ca tăe- 
, IMmem aluatul în formă să dospească, şi copt fruj 
■ uinen, ca ^4 de ceas, încet la un ioc potrivit; după 
i t răsturnat, lăsat să se raceasca şi servit. 

693. Pesmet de Braşov. 

Mestecăm într'un pahar 20 gr. drojdii proaspete 
3 linguriţe zahăr pisat; după ce s’au disolvat, le pu¬ 
ii într’un sfert kgr. lapte călduţ şi cu acestea facem 
iiluat moale, într’un castron cu făină, pe care îl aco- 
iiii si pus Ia un loc călduţ să dospească. Batem într’o 
1 un kgr. lapte dulce călduţ, cu 10 oua, până se 
i i spuma, apoi puse înlr’o eopae cu taina, unde 
u iu şi aluatul dospit şi atâta făină ca sa căpătăm 
iilii nt nici prea vârtos dar nici prea moale, frămân- 
£ud şi îndoindu-1 de toate părţile cât se poate de 

ui ui fără a-1 bate. 

In - ălzim 300 gr. unt topii şi îl punem în două ran- 
rt (M ste aluatul frământat, după fiecare rând, fră- 
luliuul aluatul din nou, bine, după aceea presarăm 
: el \k kgr. zahăr pisat cu vanilie, dar tot numai 
,iî11 p U se şi pe rând, lucrând aluatul din nou bine, 
dăm puţină sare (ca o linguriţă) mărunt pisată 
, mai adăugându-i alte 20 gr. drojdii disolvate în 
inguriţe zahăr pisat, dar fără lapte şi din nou în- 

;i frământa aluatul, până k k ^ ^ ^ . 

r:\nd 51 presarăm cu puţină faină, şi acoperii 1 
;et curat, lăsat să dospească, pus, la un loc călduţ, 
in>ă ce aluatul este dospit, îl răsturnăm pe o scan. 
Ir lăeLei, presărată cu făina, făcând din el - ° 

,m> cari le tăem în bucăţi, aşa de lungi, cat forma 
,1:, si le punem în tava deja unsă cu unt, îndesând 
r unul lângă altul în curmezişul formei, apoi, de 
l»iejurul formei, îl apăsam ca la mijloc sa raman* 
diral şi astfel lăsat să dospească (sa crească) pana 

să umple forma. 

minte de a-1 pune la cuptor, ungem aluatul eu o 

.,iiată în apă, şi presărat cu zahar şi faina, mes 

parii egale, copt la un foc bun, timp de un ceas. 

























































. m V,. ţi rqsturn&n pe 0 sc:l " 

După ce este copt şi ia< ^ 5 sUS adică cum a sl ; ' I 
r . ^prtkt iar întors cu faţa m «». * U 

în cuptor, apoi lasat sa se ^c puu em pe o tm 

iu cup .. n deget de groase, * rumenea^ 1 

SS^*s« 5 : ■ 

KÎ.Î î. »M. 51 - | 

fea cu lapte, ciocolata, tic. 


694. Gogoşi 



iz i-nr Vipie călduţ» a 

Punem într’o oala i ^ d drojdia s a i 

al la lupratata, '« " : _ 


6 bu< aţp 


c 






Fig. 1 ,> - i 

„ip. îi presarăm V 1 

- ^nnntăm un aluat moale, i I . p h 

fel ca sa ^P ala “ "ind oala cu un şervet şi 

supta *u faina, ac p - , r>im castr*» 

M Până dospeşte spuma , căruia U ; 

găm 6 gălbenuşuri de ou,^ ^^ numai într o 

f**** jumătate de cea, ^ 

JESfff *A* pe 

bătut cu lingura ] “ a batută din 6 albului 

f gS5jfSSU.H 


i * I 



329 


-După ce a dospit, răsturnării aluatul pe scândura 
•sărată eu făină şi cu mâinile înfăinate, apăsam pli¬ 
peşte aluat potrivind peste tot o grosime da 2 (le¬ 
le, şi cu o formă de gogoşi (fîg- 33), muiata m iama 
m gogoşii, îi împrăştiem pe scândura preş arata cu 
ă si îi acoperim cu un şervet, lăsând să stea ca IU— 
minute; până atunci punem într’o cratilă untura 
tă să se încingă şi când untura s’a încins bine pu¬ 
şi gogoşii în aşa fel ca să nu se atinga unul pe ai- 
aconerind cratiţa şi lăsaţi să se rumenească pe o 
g. anoi îi întoarcem pe cealaltă parte, cu cratiţa 
operită şi după ce s’au rumenit, îi scoatem cu m- 
, cu găurele (fig. 88) pe o hârtie; după ce sunt cop i 
anjăm pe o farfurie mare rotunda, presai aţi cu u 
mestecat cu vanilie şi serviţi calzi. 

(>95. Gogoşi fini. 

• acera un aluăţel din 8—10 linguri lapte călduţ şi 
. drojdii proaspete, presărand peste el puţina taina 

"!tem cu sârma de spumă, înlr’o oală, 12 galbenu- 
ou, 4 linguri zahăr pisat, un. vâ.rl cui . 

,1 proaspăt topit, precum şi 12—14 lmgui 
,-ald; după ce le-am bătut bine cu lingura, mai 
un si aluatul dospit şi 600 gr. lama, lucrând şi la- 
mdelnngat aluatul, până face başicuţe. 
icsărăm, scândura de tăieţei, cu puţina faina, 
in aluatul cu vergeaua ca un deget de gros Şi d 
. u o formă de gogoşi (fig- 33) punând la mu fc 

■i urni gogoş tăiat, un vârf cuţit marmelada ^de 
i-u- cu alt gogoş tăiat, acoperit, apasand cu mana 
nlr aluatului să se lipească bine, şi cu aceiaş 
.Ic gogoş tăiat încă odată; după aceea aşeza i p 
1 111 ; i de bucătărie Călduţă şi presura a eu ta„ ă 
, „u se atingă unul de altul, acopenndu- cn un 
însuţi să dospească, la un loc cald l l ‘ V 
■I, lucii odată aşa de groşu Pumm. ;1 ,u , 

I. ti.ila untură, ca după ce s.. t * j ((|)j(ll , 
Io |h■ jumătate plină; după ce s a m 

















, 0 îi punem 3—4 odatl 

mm W n 0Şi f- s r dar Să «u se atingă unul de «l 

acoperind cratiţa sa s des | lbţ; apoi întorşi cu '"•""j 

de copt (fig. 88 ) P u L f ( a e eoperita. Să avem grija - ifl 
rumen, dar cu ciatiţa «esc i I ] 

cal să nu fie prea. m ” e ; tem cu lingura, scurgând i.j» 
Astfel copţi, u scoatei ■ & erUă C u hârtie a" 

untura, şi « punem pe ^ aceea aranjaţi pe 

farfurie mare, acoperra - ■ (fig. 155), s< i vl| 

cl zahăr pisat după cum ne 
calzi sau şi recl - 


696. Gogoşi în alt mod preparaţi. ^ ^ 

Disolvăm 25—3l ! puhnă^făină, făcând I 

aluăţel. Mestecam 2o0 300 g^ 150 gr zal.m 

face ca spuma, după ace gălbenuşuri de ou lj 

câte unul pus pe rând şi după ^ % kgr _ , apl , 

punem apoi aluaţeIul t fă glid din acestea un 

dnţ şi o V* Abatem bine, cu lingura, pana I 
pe care îl luciani ş -iliiătul ar ti P rea n1 , ’'Ş« 

mează băşicuţe; in ca. . „ aceea punem * 

mai adăugăm P«ţ> na ^ ‘ ;^ ri mestecându-le uşoţ ' 

ma bine bătuta dm j> fini (vcz ; ta gogoşi, 

departe urmam ca şi la „ » 


697. Strudel de Tyrol. 


Facem un nluaţel 2 ^cbo jdii " 

şi P«tin& p^iirat cu puţină făină, 

mestecate bine, apoi p 

Ş i lăsat să dospească oasp ăt, până se 

Mestecam 160 gr- ] p zahiir pisat precum ,ţ 
spuma, când pune ■ ran(l tot numai un 

gălbenuşuri de ou ’ P mes tecat, un vârf cuţit . 

unul şi după fiecare bme g ceas> dar tot numm hi 

din nou mestecat ca uu 
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ic; după aceea adăugăm o Va kgr. lapte dulce cald, 

• uni şi aluaţelul dospit şi 1 kgr, făină fină, formând 
firestea un aluat pe care îl frământăm şi îl batem 
i'. Aluatul să nu fie nici prea subţire, dar nici prea 
pe urmă îi mai adăugam spuma bine bătută din 6 
•liri de ou, mestecându-le uşor, şi presărat cu făină, 
npcrim, să dospească, la un loc călduţ şi liniştit. 

n|)ă ce a dospit aluatul, îl răsturnăm pe o scândură 
ilujil presărată cu făină, formând din el 2 turtiţe şi 
să odihnească V 4 ceas, apoi le întindem cu ver¬ 
ii puţin şi după aceea întinse cu mâinile pe masă, 
<>i ea şi pe aluatul de strudel, dar nu chiar aşa sub- 
1 ea muchia unui cuţit de groase, le rupem margi- 
liopind fiecare foaie cu unt topit şi apoi o îndoim 
le patru părţile, formând un pătrat cât suprafaţa 

uă dospeşte aluatul să avem pregătite următoa- 
11 V 4 kgr. migdale curăţite şi tăiate ca tăeţeii, un 
stafide fără sâmburi şi curăţite, un 1 /± kgr. sta- 
ci negre, un V 4 kgr- lisa de chitră tăiată în felii 
precum şi un 1 / 4 kgr. zahăr pisat, coaja rasă dela 
ie, o bucată vanilie tăiată mărunt, un V 4 kgr. 
nucă, curăţit şi tăiat mărunt; toate acestea bine 
te intrăm castron. Cu jumătate din această eoni- 
presarăm foaia întreagă, stropită cu unt, apoi 
un sul. pe care îl punem întră) formă spirală 
unt (sau în cratiţa); tot astfel urmăm şi cu a 2-a 
lăsate să dospească şi unse cu ou bătut, coapte 
ji rumen, timp de un ceas; după aceea răstur- 
imediat iar întoarse cu faţa în sus şi tăiate în 
vite ori calde ori reci. Acest strudel poale fi pre- 
1 din aluatul de pesmet de Braşov (vezi ia pesmet 
ny>v). Nea vând lisă de chitră, putem întrebuinţa şi 
dr gutui. 

o 

698, Ruladă de nuc . 

naiul se face ca şi cel pentru strudel de Tyrol, şan 
pesmet de Braşov, sau şi de cozonaci; după ce 
a dospit, îl întindem cu vergeaua în două foi 
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ci tată conform laţimei î av ‘ 

Înnoi li groase ca un creion ^ . _j pre sărat cu ui »!•'» 

unĂm fiecare foaie cu unt «P^nuci) şi pestei * ' ' 

tură <le nuci (vezi la lun P’ “ din 3—4 albuşuri d> " 

stropim cu spuma bine * . - ţ p Une m în f ava 

după aceea toi mani î n mista adanca şi lun ^ " .. 
eu unt tava însă să he ingusU, şi ac operu - 

înţepăm sulul ici colo cu un , oc călduţ; dupn " 

ceea uns cu ou bătut « răsturnat pe o sc«» i 

. 7 3 / după aceea „ c »„ r ncit. l uni 

tîmo de / 4 ces * > „ ţ,_ sins* după ce s t 

curată, * tar I»» I» *> ” 

5 rotundă, servite rece. I 


699 Ruladă de migdale. 

, face ca si rulada de nuci (vezi la ump>« 
Aluatul se taie ca 

tură de migdale). | 

7 00. Ruladă de mac. 

. s ; cea de nuci (vezi la ump 
. Aluatul se face tot ca şi cea 

tura de mac) * 


701. Plăcintă cu viştn . . J 

• , neutru pesmetul de Bn ■ 

Aluatul se face oaş'c^V de Braşov sau d 

SM TdupVcTu dospit aluatul ungem o ^ 1 ’ 

mare punând peste el un st “ ă ^ oare a comp*" 
sâmburi, iar s^J & ^ proaspăta, ^ „ 

«2s fii d 

SîăSă ~ , 

ceste aluatul din tava. ^ coacft rum en, mm 

Punem tava m c«P l ^ fâiată în pătrate, * ■ 1 
s/ 4 de ceas, după aceea 


iu pi* o farfurie mare şi presărate cu zahăr pisat, ser¬ 
ile calde. 


702. Plăcintă cu brânză de vacă. 

Se face ca şi cea de vişine, punând în locul umplu- 
i. i de vişine, umplutură de brânză de vacă (vezi brân- 

i de vacă). 

In locul umpluturei de brânza de vacă, putem pune 
■ m da dulce, sau brânza albă mestecate cu mărar. 




703. Strudel de Olanda. 

Punem într'un castron o V 2 hgr. făină fină, 3 galbe¬ 
ni de ou şi un ou întreg, un vârf cuţit sare, 3 lin¬ 
ii zahăr pisat, 20 gr. drojdii muiate în 8—10 linguri 
• ir dulce călduţ, toate bine mestecate, formând un a- 
11 hine bătut şi lucrat, pe care îl presarăm cu puţină 
1 . acoperii şi lăsat să dospească, la un loc călduţ, 
re a dospit, îl întindem cu vergeaua într’o foaie ca 
ion de groasă. Această foaie o ungem cu marme¬ 
le caise şi presărată cu 50 gr. stafide mici negi e 
•..imburi, cu 50 gr. lisă de chitra, tăiata în iei ii hun 
(*. 50 gr. migdale curăţite şi tăiate ca taeţeii; după 
;i formăm un sul, punându -1 într’o lava unsa cu 
, ji acoperindu- 1 , lăsat să dospească şi uns cu ou băj 
mpt la un foc bun şi potrivit, frumos rumen; după 
ji răsturnat pe o scândură curată, răcit şi tăiat în 
pe cari le aşezăm pe o farfurie mare, presărată cu 

ir pisat şi servite la ceai. 


! n 


704. Turtîţe de jumări cu drojdie. 

forăm mărunt o V 2 hgr- jumări de porc, cărora le 
, mi o V 2 hgr. făină, lOO’ gr. untură de porc, toate 
p r o scândură de bucătărie şi mestecate bine; apoi 
, l uigăin 20 gr. drojdii muiate în o jumătate pa- 
vm alb; 2 ouă întregi, lucrând din toate acestea un 
1 *.(> care îl frământăm, îl batem cu vergeaua şi îl 
«tem într’o foaie ca un creion de groasă; după aceea 



















-* **f « OU «U„, ,0 coace.. 

mos rumen, ,i .«'.itc oMe. 

705 Alte turtiţe de jumări, cu drujd . 

70 . , kcr. imnări, adăugamIu 

Tocăm mărunt o ju« w ‘ £ scândură de tâeţi. 

le si mestecându-le continuu pe ou , 4 lingi» I 

smântână, 3 linguri vm alb b ^ aceste a twri; 
drojdii, muiate m lapte - sâ dospească. Dup.» < 

un aluat bine lucrat, ***\£»£“* scândura de Iun, 

_ uospit îl întindem cu y 61 *®*" f pe aluatul de mii 
cât se poate de subţire, mc oi^ îndo it a treia ««'j, 

(vezi aluatul de unt,. ® P‘ g s fj tăem cu forma <lj 
îl întindem, ca un „ c } c ^ cruciş şi curmeziş la supiiu 

ţy# rreoSf^os 


706. Turtite de jumâ^îâ^^ ( ^ 

Facem un M ^ puţină apă pe care .1 

lucrăm bine pe o şcair ^ art os; după aceea îl ac,l l"j 

r im cu un şervet şi lasat sa m 0 i/ 2 kgr. jun . 

In acest timp, tocum v ârf cuţit sare, tor al. 

adăugându-le UW^ apo i întins cu vergea 
piper pisat şi . 1 defîet de groasa. , 

ca un creion de groasa, ptslc r 1 înt i n dem alm 

mări şi o învetim în foaia f oa . e ^ creion de gnn 

tul cu vergeua, mcet mi nu se rupă, ac 

având grijS ca j iar o m«ndem, M 

,caic o îndoim dm noo » P* 1 ™ ■ lo , aea „„. Insa a» 

f r *** “ 


După ce am întins o a treia oară ca un deget de 
unsa, o tăem în mici turtite, cu o formă de gogoşi, bâ¬ 
nd fiecare gogoş binişor cruciş şi curmeziş cu muchia 
iii cuţit şi puse pe o tavă neunsa, să se coacă frumos 

imen şi servite calde. 

r 

707 Gogoşi în formă de rose. 

Luăm 300 gr. făină, 70 gr. unt proaspăt, 4 gălbenm 
.i, de ou, 1 lingură Zahăr pisat, un vârf cuţit sare şi 
linguri smântână; din toate acestea facem un aluat pe 
itc îl frământăm şi-l lucrăm bine, pana tace băşic , 
, 0 j iacul 2—3 turtiţe şi învelite într’un şervet, să odih- 



Fig. 156. 


*:i. timp ca un ceas la un loc rece. După aceea în- 
iM aluatul cu vergeaua, formând o foaie groasa, 

,uchia unui cuţit din care tăiem cu forma (tig. oOj 

* i 

Fiecare din aceste foiţe de gogoşi tăiate, le crestăm 
„ împrejur în 6-8 locuri: după aceea punem lot 4 
„na peste alta, ungând cele 3 foiţe dedesubt cu ou 
i dar numai la mijloc iar pe cea d asupra o laşa. 
isît' să nu uităm însă când le aşezăm sa le punem 
.„ „ peste alta ca crestăturile fiecărei forţe sa nu 

. ..„udă cu crestăturile celorlalte; hecare grup de 

• (compus din 4 foiţe) îl apăsăm cu degetul la mijloc 
, „„cern în untură ferbinte, deschis rumen cu supra- 
„ jos- fiind coapte, le scoatem cu bagare de seama, 
„„.„ra de copt (vezi fig. 88), ţinându-şe d asupra era- 

' i 














i îînrliC 1 

, nilsr ne o 11 

^ i j n a r 1 jp untuia, ş* i w ^pn(ni îmi 

tiţej să se ţcurgab^ ^ untura „ 

sraeură, sau de c' 5 ser vite calde, 
presărate cu «hai pisai. _ 

708 Uscatele mincturu. 

. in 4 gălbenuşuri de oi, 

* rmş»" X"i”t'li«“' !lro ’ n '“ C Se »« at»J 

un J drf C î căpătăm un aluat ^ 3 turtite, î'n ■ 

fină, ca sa P .. a p 0 i impui \i _ fiecm* 

pe care il lu t cr ^ sale s & odil^easca ca o - ^ g r0 sm" • 

turtiţă o întif e ^ U F Se f oaie oitfem curoUţa ^ 

* ne } “ezftig 6 ^ 6 ) în P^^g^/ortîn ffc S U ? a “V'j 

care pătrat tăiat în l« n | ^i'ate P ânâ ^ărfa le r' 1 1 '‘. 
ş> le C ° a ^, tn r 1 aranjate pe 0 fail /,!p° ca lde. Dacă acei"'» 

bel 1 e -P“ t scorţişoară pisată, serv lua dublă ciiuj 

Safe ni s’ar părea prea puţma, 
diate. 


709. Alte minciuni. . 

, . totfo ulcică, două oua mti 
Mestecăm bi n . linguri de zabar V > i( , 1 , 

două gălbenuşuri dom Punem ^cat d^,, , J 

liaguri smântana Ş m P conl positia nici 

tăeţei fama. P fcine i UC rat, nici P - le înt indeni " 
facem ala ^ st a luat facem 2 . tU *mchii de cuţit, ■!" 

vârtos. D au grosimea u“ e & steluţe una p-' 

tăiem* steluţe Tşe" ^ 

" 5 i"p.‘.S rss? 'JKSf] 

'-ţSftTfy- ; fp“' ,c 

ZSSVi*» p 


untură sau unt ferbinte, până devine rumene descins 

de seamă, ţinându-le deasupra «atiţe , pana -e 
lom- de untură. Le aranjem pe o farfurie . 

.„nulă şi le presarăm cu zahăr şi scorţişoara psa.. 

7 )0. Uscăţele fine (minciuni). 

Facem un aluat din 8 gălbenuşuri de ou, o lingură 
, lit de «roase si tăiate cu rotiţa dinţata in faşu 

711 , Gogoşi presaţi. 

Facem un aluat pripit (vezi la «uat pripit), d PŢ 

-Jgz cil wls«i«i~ 1 » "**-<£ 

'fllrnlnd diferite «suri «.tunde, «. umman 

, i le coacem hârtie şi de aci le aran- 

t„pa aceea le scoatem P ^ za hăr pisat, cu 

JS C ferbinţi, cu marmeladă de 

sau de coacaze. 

712. Alţi gogoşi presaţi. 

tnpiTi la foc o jumătate kgr. lapte dulce şi 

să fearbă presarăm în el, tot câte puţin un sc 

ină fină, mestecând continuu sa nu se taca c - 

upă ce a feri bine şi s a îngroşa., 1 ua 
[l r d fl , . ,• - corP mestecat pana se raceşie 

C* J* ** ■** 
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«** ^ ' r „ fa, «tună <" 

coaca. - vrem ca aluatul sa tie-, fa „iă fină, >»< : 
Daca vrem s feit K 5V . a * se deşii 

bem un sfert k 8 r ^ a se facă coc "l 0 ^ e pe foc, 

tecând con *nua £ Va îngroşat, apo^a^ p&n& se r , 

peşte de in- ? unt proaspăt - ri de ou, ® 

g ându-i_o ăm ap « U » Jl niest ecat, mal *d< 

câte unul_p« * de zahăr pisat uş0r mesl' 

rţându-i Şi 2 *. g albuşuri de ou, ui m 

cum Uig. 50) Pt-esut m v 

cate. şi pus ui t » 
tură ferbinte. 

71 o Gogoşi de vin, P resaţ 

L\..r. vin «1» 5i,ţ 

Fota» o gjfr m â«<irn "" lle „ici r» 

beru presura „ t&m un aluat nici 1 1 cas f r on şi-l ""] 

trebue ca sa . V n punem >> adăugăm d»J 

stecăm pana sc ^ ^ g galbeni ■ ar mă 

Unguri unt proaspăt ml^ ^ mestecate ^ mc f 

Z £V’spuma bine felul arătat mai sm 

ăss £*■ ie coacen 


714. Gogoşi sugrumaţi- ^ , 

0 scândură de aluat 600 gr- zabăr p,.' 

150 gr- fire culoare uR aluat I- 

scorţişoara P ’ lin toate a . ces P foa j e ca un «cm" 
şi un ou urU -b» ; n tindem mP o , cle mari < 1 

iucrat, P^. ca ^ reaS tă foaie tâein ^ p e care 
groasă; dm a a u sU \ vl \ (vezi dn- a ’* 0 legăm >’t 
ele să putem > de aluat pe su . ‘ , { d i e cm" • 

ssswîr ss 

rs™™”- 0 



n| astfeî P âna isprăvim, şi presăraţi cu zahăr şî scortî- 
-apă pisată, serviţi calzi. 1 

715. Alţi gogoşi sugrumaţi. 

Punem pe scândura de aluat 500 gr. făină. 800 gr. 
nl proaspăt, apăsând ud cu vergeaua până intră bine 
nu în făină. Adăugăm 150 gr. zahăr pisat, 4 gălbenu- 
i i de ou şi atâfa smântână dulce, ca aluatul să nu fie 
i prea vârtos, nici prea moale. Aluatul acesta îl lu¬ 
ni bine cu un cuţit lat, nici de cum cu mâna, apoi îl 
« m glob şi-l întindem sa aibă grosimea unui creion, 
!oindu-l dealungul în trei şi dealatul în trei, ca pe 
jiilul ele unt (vezi aluat de unt); apoi iar îl întindem 
îi îndoim, făcând astfel de trei ori. După fiecare 
dere şi îndoire îl lăsăm să odihnească zece minute, 
i treia întindere să aibă grosimea unei muchii de 
I. răiem apoi din aluat pătrate egale, a căror mă- 
să se potrivească pe sul (fig. 36). Un pătrat îl un¬ 
ii u tocmai până la margine, cu marmeladă de 
iar cu alt pătrat îl acoperim. 

_ p * 

June să lipim şi să presăm marginile cu puţin albuş 
ca să nu iasă marmelada. Apoi înfăşurăm aceste 
ătrate pe sul şi le legăm cu sforicică, care e fixată 
’iga din capul mânerului. Aşa legate, le coacem în 
ferbinte, până se rumenesc. După ce s’au copt, 
m sforicică, le luăm de pe sul şi le presarăm cu 
liăr şi scorţişoara pisată, 

716. Gogoşi din aluat de unt. 

" m un aluat de unt (vezi aluat de unt), şi-l întin- 
vergeaua până ajunge grosimea unei muchi de 
din această foaie, tăem cu o formă (vezi fig. 100) 

H c. de gogoşi, jumătate din foaie, aşezând gogo- 
!i pe o tavă udata cu apă, ungându-le la supra« 
'ui bătut; cealaltă jumătate a foaiei, o tăem cu 
i mai mică de gogoşi pe cari Ie punem peste go- 
n lr mai mari din tavă; Ie ungem suprafaţa cu ou 
■ coacem rumen, în cuptor Ia un foc mare şi 
mgure, sau şi cu supă. 


1 




























Facem un facem umpU.tui 

« 1& ™ a 6 gălbenuşuri de ou, ^ pu ţmă 
S Se c«> crn^e 11 = - 

runt, 30 gr- ^ şi sp «ma bme 

mestecate; pe u mestecate uşor . {orm ând * 

din 4 albuşuri de ou aluatu i de unt ^ 

întindem, cu p .. %- gţoasa, din ptll , , 

foaie ca mnclu» « n « l a ^.* în mijlocul ^estoni f ? ecarc ,,,. 

^ - 

c u ou bătui, iv- 
t r ivit apoi serviţi. 

* 718. Gogoşi de Berlin. 

• r,rP7Î la aluat pripit). ca ; 
Facem un . a l u ”\^â miudale curăţite 

adăugăm o mana p „ m globuri, de ^ &ţitc ,i i, 

această compoziţie **“ ^ prin migdale crna^J ^ 

persice mari, P- coacem frumos imi > rotund&) 

iale mărunt ş ani ate pe 0 lai £. ■ p , a( - 

,, p,»™., « crema w »l. 

„ 9 . Gosofl de a »4 P ” P ' 

Fetbem. Wrt |si w» P« ,0 S^" , 

făină mestecând nemţi erupb gă se raceas.u 

iama, ^ . i ua t de pe toc •» 0 * întregi şi 

îngroaşă, aP ălbenU şuri de ou, - mestecat mu 

dăugându-i 5 8 niUe; după oelf »^ din ca rc )>• 

l.iiu o lavă unsă cu un , ^ hâr 

! ;' V ,! *cv« 0« W lutl ■' P ţuSS«w» <»Pfr le V; "" 

* noiî'V .ccl ., me Pnarte tn care punem mai U 

. . . . . . • 
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de caise, şi aranjaţi în forma de coroane pe o iar 
ir mare, rotundă, în mijloc punând cremă de vani- 
(\( zî la cremă de vanilie) şi serviţi calzi. 

720. Capuţineri îmbătat!. 

I aem 6—8 cornuri dealungul, fiecare jumătate ta¬ 
in curmeziş, în două; aceste bucăţi de cornuţi, le 
înn în 1 kgr. vin alb bun şi călduţ, cu 5 6 linguri 

şi îndulcit cu V 2 za băr pisat, o linguriţă scor¬ 
ii â pisată, întorcându-le din când în când sa sugă 
vinul, având grijă să nu se sfărâme; după aceea tie- 
.* bucată, o dăm prin ou bătut şi coapte rumen pe 
Im Ir părţi în untură ferbinte, şi puse pe o farfurie 
, presărate cu zahăr pisat, imediat servite calde. 

721. Flori de salcâm coapte. 

! uăm 10 — 12 rămurele de salcâm pline de flori, lă- 
1 la fiecare cracută câte 1 — 2 frunze; muierii dar, 
m , t j florile albe, în’alaatul de clătite, sau în aluat de 
, (vezi la aluaturi), ceva mai gros făcut şi le coacem 
il sau în untură ferbinte; aşa ca frunzele verzi sa 

lungă în untură. 

După ce sunt coapte frumos, rumenele aranjam 
larfurie mare, aşa că frunzele verzi, sa formeze e 
„prejur o coroană verde, şi presărand lloriie 

l.‘, cu zahăr pisat, le servim calde. 

Tot aşa pregătim şi florile de soc. Atât Ionic de 
,111 cât şi cele de soc, pot fi muiate in aluatul d~ 

vezi la aluaturi) apoi coapte. 

722. Felii de mere coapte. 

iiiăţim, de coajă, 5—6 mere mari şi famoase, 
mm în felii rotunde şi ca un creion de groase, pre- 
U» cu zahăr pisat şi lăsate sa stea o jumătate de ceas; 
, :H’,eia le muiem în aluatul de vin (vezi la aluni ( 

1 coapte rumen, în untură ferbinte, şi l‘»isc c ■ «» 
mic mare, presărate cu zahăr şi scorţişoara pi 

ii 

«ic calde. 



















■723. Caise coapte. 

* 


I O U il 


- in_15 caise, le Uem 'J'.*! , , „ 

Curăţim. de c ?? ja .’ nuse pe o farfurie, presai* t ^ 

le scoatem samm ,j^ ^ un ceas, tac le 

3 ? 5 £ »=»>*• «»’"* 


724. Vişine coapte. 

H k J-X I 


r. V -<• cotoarele Im 

mos pe ° ,jp I 

vanilie, servile cald . 


i > 


70 gr. migdale curăţire ** toate 

aluat, pe car V cu ve raeau a > făcând a formânil 

* “ S£ »- ";:r : 

««;,*E““T». r .*£&£■; 

de tinichea, ca » te pnn zatiar ş moviU 

în untura f" 0 ' faV furle mare, m toi® 

sată, aranjalc P e . 
servite. 


796 Prune coapte. 

, , pru ne uscate, pe 

ma îi l^ate să in t.ecarc (v." 

burii şi Io l°eul ■ P . ţ e xnuiem m a c unP" 

dală curăţită, după c ^ frumos rumen, 

ferbinte; pe urma PU^.P doColat fi rasa, mesU 
. _ untura Si aai 1 


rnliiir pîsnt, aranjate în formă de piramida, pe o far* 
Imit mure, servite calde. 


727. Cârnăţei de gutui. 

î)ăm prin sită 4-5 gutui fer te, sau coapte şi după 
r * s'iiu răcit, Ie mai adăugăm 2 linguri de zahăr pisat, 
< lingură scorţişoară pisată, sau coaja deia o lămâie, 1 
di i si atâta pesmet pisat ca să le lege bine, formând câr- 
niilrî. pe care îi dăm prin ou bătut, pesmet pisat şi copţi 
n unt sau untură ferbinte, şi presăraţi cu zahăr, serviţi. 


728. Beţîşoare pentru ceai. 

Facem un aluat de unt (vezi aluat de unt) pe care, 
iipâ ce l-am îndoit de 3 ori, îl întindem înlr’o toaie ca 
i < reion de groasă, şi tăiată în fâşii lungi ca un de- 
i şi late ca de 2 degete; le ungem cu un ou bătut, 
siirate cu brânză de parmezan ras şi puţină sare, 
|tfc ca gogoşii din aluat de unt (vezi la gogoşi din 
;iI de unt). Aceste fâşii (Feţişoare) pot fi umplu^ şî 
l'tcătură, punând pe o fâşie tocă tură şi cu alta fâşie 
perind-o, şi coapte servite la ceai. 

729. Strudei din aluat de unt. 

I icem un aluat de unt (vezi la aluatul de unt); după 
I mi îndoit de 3 ori, îl întindem într’o foaie, ca un 
nu de groasă, şi tăiata In fâşii ca două palme de late; 1 
lire fâşie o presarăm pe mijloc cu felii toarte subţiri 
mere, peste care punem zahăr şi scorţişoară pisată, 
Hm şi stafide fără sâmburi, îndoind fâşia de ambele 
gini, peste'.mere, dar aşa ca marginile să nu se a- 
i (împreună) ; după aceea tăiem cu rotiţa dinţată 
rig. 76) făşiuţe ca un deget de late, cu cari facem 
praf aţă un grilaj şi coapte irumos rumen, la un toc, 
pe o tavă lungă, udată eu apă. După ce sunt coapte 
Fiii răcit, le tăiem în bucăţi piezişe şi presăra6 m 
i pisat, servite. 















730 Strudel imperial , 

^ ‘ , s i a aluat tran J.’ , 

,m aluat fraged 100 «r unt proasp* > l 

nr Jta odihneşte, »■* fi ad ăugam, m rto d P" 

t P face ca spuma, e nuşun de ou, Ş1 c Un n 

cdte unui, ^ pe *£ Leste- 

spuma aluatul cu vergeaua, i , „, me m corni 


n alua _ cu ^r^oasâ, puuem 

•&?jŞ«î <n,fs£ «j» sş»* 

î»w» ^îâssu*. 

precum şi b^/'gtecompos'l^’; ® nt Ş 1 coapte» , 

mata tea foat 1 â> unsa ă ţ n buca,, 1 

bătut şi P« sa £ s ° a răcit puP», U 
rutnen, i at şi sci 

rate cu zahar 1 , mb r&cate. 

731. M ere ti dar nu P"' u 

w , 0—12 mere a , • titu \ penii" 

«iarb le l C ° e (fig. 12), u *£Înd scobitura, la P 

scobit po _, după plac, d m ăr. {ormâ"' 

de jos a marulun ^ ^ ^ pe care 1 pătrate W 
Facem uu a . n d e groasa, " & aceea u fi 

fniie ca un C1L \ ii fiecare mai, _ m ipoc i" ! 

0 f • i să putem mveh încingem P^s. . {ig 

"'f ou bătut fiecare mar^ ^ 0 tiţa dinţata ^ r g men , 

foită de aluat ^ ' a pâ, coapte {atfut ie ml 

puse pe o tava d"ă aceea le aranjam pe 

im foc m^ e e; c fx P ahăr, le servim- 

Şi P tesal ‘ de melci. 

732 . Mere, m i- \ e scol-W 

(•.m idUu,<’c coaje, \ a ^ răm^a d e ^ 

.•uţmd.K 1 ^. 'a»' / le str c ^ ^m « " 

<-n mi ‘ " 1 , v> 

... (h.rliţu" "« 

n 1 > * 


!'„:so 6, '"ra 

Pisat, o mână de steMe curiaţite şi toate marunţ, 
ildcva linguri cu apa f c ° £ ce s ’ a răcit, umplem 

. . fa îf 0 ^rdo^iar pe din afară le ungem cu 

f° o nutin bă uf’şi presărate cu zahăr pisat. Fa- 
... mi aluat de unt (vezi acela pe careU din . 

•» gros ca muchia unu, cuţu , ^ ^ | u aceste fâşii 
, , in fâşii itmgi Şi ca “n ' 1 ^ începând cu 

uM^TL fundul niărului şi'până la vârful lui. 
t j,:ilul fâşiei a s i ie coacem rumen des- 

punând în vârful merelor a ”Ş»‘ otU ndă, 

compot şi aranjandude pe » ® ^ ^ pjsat ser . 

oi mă de piramida, prts< » de gutui. 

,-jilde; neavand chiire ne servim cu pasta b 

733. Semicercuri din aluat de unt. 

I a cern un aluat de unt (veţi 

^ !! at |eS Se groasă pe care o tăem cu «n 
;• ^,^Si cal degete le late; când cuţitul 

licit, îl înroşim din nou. în bucăţi ceva 

' uugTdeţirun deŞ pe cari le presarăm cu zahar, 

_ ___ 



Fig. 157. 

r:il CU migdale euraţite t^chea^onvexă 

MO P~ % “ŢZX cupw. » « 

ista pusa pe o Lava maic |i 

deschis rumen, la un toc lut ®; farfur ie mare şi 
i >,i|>ă ce sunt coapte, aranjat P tăia acest 

calde. Tot C u, cuţitul mro^ pv ^ ^ ^ ^ 
■ ; în nătrate mai mari, ca * ^ 
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734. Felii de cremă. 

/ î î«* ds unt), 

r a cem un aluat de unt ca muchia ««"' 

r r i T.;t îl întindem ceva mai g pal ma de Uih 

Ce m 0 duDă aceea tăiat în fa ? u f lu .^ u ou bătut şi coapj" 
puse pe o tava, la foc Mute; pe urma punei 

frumos rumtn, umpluturâ; gălbenuşuri de «>'■ 

ele într’o oala mica, 4--a„ vani Ue, dup>» 

cu o ^ ţtîm. lapte dulce ţ .namlule a P e _ ^ ^ 1U1 
plac şi UI1S , ! - p ân ă composiţia si » pu ţi n . Cu ac> 

fearbă; după aceea las ^ ^ şi cu alta ^ ^ 

stă composd ie l u .| pân& isprăvim cu toa^ m Q gtes „v* 

rinl , «^" fiecare pereche de . tăem hL"" 

aC f‘.L de ghială (vezi g lasu - pătrate şi servile. 
în Wil de 2 degete de late, sau 





CAPITOLUL: XIII 
OMLETE ŞI CLĂTITE 


735. Omlet vienez. 

Pei|tru fiecare omlet, luăm 2 gălbenuşuri de ou, o 
ură zahăr pisat şi le mestecăm tot într’o parte, până 
ic ca spuma; punem apoi puţină sare o lingură 
nlână dulce şi o lingură făină fină, pe rand şi cate 
in pusă, mai punem apoi şi spuma bine bătuta din 
Ibuşiri de ou, uşor mestecate, Topim într o tigae 
bdite o iumătate lingură unt, punem şi omletul, 

• coacă în cuptor, până capătă o culoare deschis ru- 
după aceea uns cu orice marmelada sau dul- 
•i îl îndoim peste jumătate, pus pe o farfurie, pr - 
, eu migdale curăţite şi cu zahăr pisat, iute servit- 

736. Omlet cu cireşe sau vişine. 

Mestecăm 8—10 gălbenuşuri de ou, cu 120 gr._za- 
vanilie pisat, timp de % de ceas şi W "™ 

, parte; îi mai adăugăm: 3 linguri lapte cakluţ ş 1 
unt proaspăt, topit, mestecând din nou bine, 
mă mai adăugăm şi spuma bine bătută dm 10 a - 
-i de ou, o mână cireşe, sau vişine curăţite de sam 
bine svântate. Această composiţie o punem mir o 
de omlet (fig- 18), unsă cu unt şi o coacem 

rumen deschis şi servită. 

737. Alt omlet cu vişine. 

Mestecăm într’un castron, timp de un ceas dar toi 
•„ parte, o lingură bună,de unt şi 10 galbenuşun de 






“ fiecare l>’ mC me * ,< l i' !,' 

«, pus ®ffiSTpS»» f 

C.i p«>»« i .f , ;“ Z dm. »>«ri e J o * 


s ISO *•» ”*i'S» nou’ W» “S^u» ► *• 

„guri P es* el 6 “ lbU XS « jumate*' 

Z, 3«»» n «S»5 si -f .ti iu. •■ 



i, „eîtri»» Z “"Stil. 5l -»1«| ™> "J 

V Si - '“f ,f«" —* *" ' 

ZTp'i»" 1 “ 

,ervim. 


738. Omtet cu orez. . u nj 

orez , în lapte dulce, u* ada«H'" - ‘ 
Ferbem 176 * r, in timpul £er ^^ un i ’ lăsând sal 

gririSO Si S' »r Si •»“ — • 

100 gr* miguai ’ se i act . 

w i i^vnîlSl 

răccâscâ.* 

nk f nc '1 


r ând îi mă» a “ T nl ecum şi <> rei “\ p 0 

-Putea, w zaliăr pwaţ. K par te, timp de o J 

mestecate bn « ^ c omppziţ^ {r ^ cat bme pe ^ ^ 

t-iie de ceas. A mestecaui zal „ r i e radem * J 

tat tirnP * in o pa^e n .. a \ta P ar c n m\ri 111 ’ 
şi anume, m r ârU11 t pisat, i une m 3 hngm 

de portocala ş\ _ a treia parte, V 
căţi ciocolata, n mestecată. care < > 1 

meladâ de caise, b' ^ # albuşuri demestecau';; 

Batem spiu din aceste 1 ^ tort & (ti„- 

părţim egal»" Ungem u d offllet cop , 

„i fărei fund i\ p ~* a Dunem P r \ nortocala, I 


tril nu®uşor şi i^fC n V "o o foaie « ^ oin «.«M- 

let vienez), P ^ C ea cu zatia m tet vieucz, 

sitia sus atatata,^ {oaie de , cU C iocolal*'i 

Slţ a urmează iar , gUS (cea cu H 


et vieii^^ ţ ,- cea cu a— r , 1p 0 mlet V1C . ^ Z*\-x\i 
dtia sus atalatu, Q toaie de cl0 colat.'P 

a . CeaS Zarte'<fl" Icon * P f 0 ,^ a de e o«Uri ţ'.ţ’f'i 

5 Kc. *-f«îs * s: 

•<*, * r “„ p £«.w* *“S“» --pr, t “ o îi « 

” ™Jt'- asliri P»u«» ‘.““„„l <*!« »' pe 

tnos rumen; P_e ur hăr pisat, ser 


IC X 

1 , i tinP K*\ SC CO&C4 : 

* ,‘t^St^ UU se ardă foaia 

k • i 11 u cu . 

lin. \ 


739 . Alt omtet de orez. 

n xi a t într’un l<gr-1°1 , 
,,bem un sfert kgr. orez spăl sare . Du pa 

' " 5 sa se răcească. M" rDlrf de 

«mp de un ?î« l u d l^fag!!ri «hfa 

t*r mestecate. Ungem o lorm I orc7Al| fer t, po- 
% punem in ea a treia p< | ste e l punem mi 
’ .1 egal de gros P esl «‘ c |j e Drune> tăiate în doua, 

dl ’ lc ? a 'f restul orezului, şi Pesj.e e to l aţă 


nez copt; 1 rTt iă rasicu-- > t 

mos rumeni pe 'ir pisatj s er . 

„mre şi presaiat 


f I u-1 esal do gros y ~ ~ de Drun e, tăiate m — ’ 
•1" dulceaţă de £ orbului şi peste e ţ ^ 

zi sy? »r,u”.s« 4 ri»»« p « ri - 

if. "Zîits‘S,«* si i— 


740. Offllet de poame- ^ 

• mi cu o iurguici 

^ o on]loco iî şuri dc ’ nq Vjin6 bâtutâ 
•stecam o gau> • adăugăm spuma lm '. ' 

pisat cărora le ma \” ?; 0 linguriţa fma mes 
1 „ _î riP ou. precum 9 


ecam ^ ndăuaăm spuma ; 

ars ? “-“si • **? *- “ 

ide uşor. - -ixuio n iumătate 


Ibuşun, uc v», r Un 

ide uşor. le c \ătite, o juiuata 

mem fntr’o tigae mare, e ste ferbmte, P l 

1 - , snil nnO când aceasm u impiu* 

nlură (sau uni), dupa aceea n 1 t 

omîetul sa ^ ^aca f furie , mm P^ nc ^âs- 
1 « ae : "f 1 tm unt), Să se .«Voi <* 


i omletul sa . farfurie, mm P v tăs . 

r.n tisae, uşurel pe s e înferbinte, şi * 

înlină untură (sau un )- cea i a ltă parte. Dupa 

o omletuf sa se marmeladă de ca ) se |p a ^ " ir ,- 

•opt, » r; pl e e m dar numai peste jumataU 
ră, coacaze, et.., Q {al .f u r,e presa» 

„ ste jumătate, l - ce l 

servit cald. f cem un onl1 “ să n u scad:« . 

•* ^“ "farfurie şi ţinut în cuptor sa n 

,! >un f! t ne celalt. 











741. Omlet de mere. 

nu?' Batem 3 galbinuşuri de ou, într’un caslron 
’H kgr. lapte dulce, 2 linguri zahăr pisat un v; 1 1 
sare, un M kgr. făină fină şi o lingură unt {> 
topit; toate bine mestecate, mai adăugând felii sub jn|' 
5—0 mere 4reţe§ti, precum şi o mână statău i 
sâmburi. 

Ungem o formă, de budincă, cu unt, punem <■ 
posiţia în ea şi o coacem în cuptor, frumos, ninl 
după ce este coaptă, răsturnăm omletul pe o l ;u Iu 
mare, îl presarăm cu zahăr pisat şi servit. 


742. Omlet soufle. 

t 

Mestecăm 2 linguri bune marmeladă de caise, di 
linguri zahăr pisat şi cu un albuş de ou, până se Ine r 
spuma; batem bine spuma din 10—12 albuşuri de t 
şi o mestecăm mai întâi numai jumătate, uşor, în viu 
posiţia de sus; punem apoi şi cealaltă jumătate, im < 
cându-o din nou uşor. Această composiţie o piue 
într’o formă de porcelan (fig. 31 sau fig. 17) şi <|n 
în cuptor, să se coacă încet, rumen deschis, la un li 
nu prea mare; după ce este coaptă, punem pesltţ 
o lingură rom, pe care aprinzându-1, servim omle ut 
masa cu formă cu tot. îndată ce omletul este copt, ti 
mai decât să fie servit, căci altcum scade. 


743. Omlet soufle cu poame. 

Mestecăm 10 gălbenuşuri de ou cu un kgr. i» 
hăr pisat cu vanilie, tot numai într’o parte, timp de it 
sfert de ceas; după aceea îi adăugăm spuma bine bătui 
din 10 albuşuri de ou, uşor mestecate. 

Această compoziţie, o punem într’un castron de p<" 
celan, sau în formă de porcelan (fig. 32) să se coacă ÎN 
cuptor, la un foc, nu prea mare, rumen deschis. Inaitil¬ 
de a servi la masă, punem în vârful omletului difertl«|l 
dulceţuri de poame, după plac. 



w locală; ţoale 

744. Clătite. smântână şi 

i, riu un aluat de clătite (vezi la clătite); PJJstecate. 

, , sau un t într’o tigae de clătite . da . 

. ulii untuia, sau i , . . ■ a i uat ( <lu pa cum 

' "" 0 ’ ( rCe) st iute sucim tigaia (fig. 13) în toate ' • 
fZ alu7tulsă Ş se întindă de o potrivă de gros pe- 
. . fundul tigăiei, până nu l strâmte c ldura, , 

"Tf CTstu'un T trebue sl-1 avem la înde- 

pregătit, mişca § dup& ce s’a copt ru- 

W lipeăsca şi sa _ întoarcem cu un cutit ro- 
I .• partea de desufet, o întoarcem câte 

pc cealaltă parte, punând din nou tu ' « 

' untură sau ce o 

Li întoarcem tigaia ţu clătit, T ■ ea clătitele 

îu> la marginea maşine, sau i ^ ^ • ispră . 

sa rămana ^^’^Mvat este că clătitele să 
î f "poale mai subţiri. După ce 'e-am C ?P|^ucim 

•: ÎS P c f: «na 

presarăm cu zahăr şi servite calde.^ 

745 Clătite cu umplutură de sman ana. 

• - ca şi cele de 

" în f7 n / r p C n7ia'rămas si puse în cuptor să se 
linţp de un « de ceas şi servite. 

746. Clătite cu migdale. _ 

, lac ca şi cele ^ 
liiiţăm umplutura de mi^uaie 



747. Clătite cu brânză. 

.. «o«. îi «* * «-jat , aBîîsî 

tors clătita, punem peste jumatatea 

































/nu ? 1 B 

^4 kgr. « 

&A brânză 

sare, u 


/4 “brânză (vezi la umplutura de brânză), cl <• 
sare, u ~ albă după ce s’a copt şi pc pa* 
top* 1 5 îndoim clătita în două, şi pusă pe o tarlm 
xnând'cu toate astfel şi apoi servite calde. 

748. Clătite cu smântână. 

După ce m copt clătitele, mestecăm într’o^u^l. a | 

V* tel *jffi composiţie umplea* * 

scorţişoara pisam, ’ din acea8 tă composiţie . 

titele aşa insa cu jum.a. „ unem într’o . . 

rămână; după ^ucise iar peste ele punem •••> 

unsă cu unt şi in şui ’ , se c oacă un ' ■ *f 

pilitura rămasă, şi " j ot jelind forma . . 

ceas, şi servite tui 1 formă de pm • •'tal 

şervet, sau; punem clătite le şi «»■ 

(fig. 31 ), când nu mai tiebue 

749. Clătite cu mere. 

Coacem 15-20 clătite (vezi la , ‘. Jur^de^meTe '(' 'K 

se răcească, apoi le «mpiem cu im Pmtura u ^ 

la umpluturi); acester umplutun n mn. (|( . 

gură bună de marmelada de e ^ > tăiate, 

grame statide tmale sm^ fiecare clătită un stjj 
această composiţie pm P . d în su j fiecare • 1 
cât muchia unu. cuţ.l de _j nae clătii ■ ' ' 

lită, ,1 tîkte l- *». *3 1 5î pi. 8 M. . . 

,“.«>» " 
băr pisat, servite calde. 

750. Clătite cu şuncă. 

Tăem în mici bucăţi, şuncă feartă, dar nu gH"' 

1 s \ x , mică pe care o tocam 

cât încape intr o n gită 4 gălbenuşuri tl< 

poale de mărunt, dan p nrn n^oăt până se lac 

” 1 SfsXJSXSi »“• .. 

spuma m care punem i. 
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V*. .. . 


' 


„.„„şurile de ou date prin sită şi şunca îocata; (oalţ 
t • * j^ lirf Anrl 4 linffun 

"Tbine bătută^ 3 aftuşuri; uşor mestecate. 

(iu "composiţie umplem cMdtde ;|unem cb, 

,. într’o formă de porcelan (lig. 31)^ no ; 

,,cste ele, punând 3—4 linguri smantana, mtsl 




1_2 linguri unt proaspăt şi topit, presărate cu 

„• puţin pesmet pisat, puse în cuptor, sa se coaca 
de un Va de ceas şi servite calde. 


751. Şmarrn imperial. 

Mestecăm 9 gălbenuşuri de ou, 3 linguri zahăr 
Mestecam a o“ » % de ceas, tot nu- 

un vâri cuţit ^aie, imip u. r*,v* j: 

nlr’o narte- după aceea mai punem k k gr. ta « 

'recum si’un Vi kgr. lapte dulce; toate dm nou 

„estecate; le mai adăugăm o k § r ’ ‘^em şiTpu- 
e bătută din 9 albuşuri de ou, "aesl cat^ 

M,i unt Şi O lingură untură ferbinte, 

cuTaUr, «ţii caldă, ca dilcrilc poai»« W cu 


ii, 


752. Şmarrn regal. 

•k 


Mestecăm, într’un castron, două Unguri un^proas- 
pănă se face ca spuma, ® de ] a 0 jumătate 

... şi le mestecăm tot numai > ntr .° P^m 8 lin- 
-'ide df ^f t ’, sare sfs linguri făină fină; pu- 

dr t . rişca ’ 1 | ’ bne bătută din 8 albuşuri de ou, 

, P snr Ungem o cratiţă cu unt, punem 
iMiindn-le uşoi. tJn 0 em . „ albena au . 

ît, p» o o coacem pana î>o & 

t M)Sl l' a 111 e j* ş , rn |ifp s i o aran ăm movila, 

, , ; „ f„rie mare, ( rotundă, prgsarandu-o eu zah t 

vanilie* 


iiî 
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753. Şmarrn de franzele mici. 

Tăiem 6 franzeluţc “J'^"jumătate kgr. la|> 

ntr’un castron şi P« sto e ^ b ie , niuein în alt cast r- 

lulce; până , ac f te o a u S 3 Unguri zahăr pisat, coaja r» 

; gălbenuşuri de oa > , ^ tot înt r’o parte, timp ele 

lei a o lămâie şi le mesteca ^ bine şv pusa 

* ceas; batem spuma d tecându -le toate uşor 7 

:omposiţia de ga lb( - nl ri i r ; Jn lapte dulce, mai a > 

S şi ca 2 linguri stat.de cuiaj.te^^la ,, 

uşor mestecate. Punem 1 co mposiţia, lasand 

topit, să se mlerbantj P Ja ^ foc po trivit; după- 

sfărâmată cu o hugnr«, P ' P ^ cu conwot, du. ■ 
sărată cu zaliar pisat şi sc 

plac. ■ 

754. Şmarrn de vişine. 

**«* .«r- I 

linguri zahăr pisat, dar f> adău g& m 6 linguri sni.m 

fac ca spuma- caud e ium ^ mestecam bine, 

lână, 270 gr. lama Una Şi u ri lapte dulce 

apoi subţiem composiţia cu 6 albuşuri . <1 

urmă «O»»#™ fi*#. * *«»' «"gT 

ou, precum şi « mestecate; punem sa se . 

de sâmburi, t» » ' 2 lillguri unt, punem ? 

positia de sus, să se coaca, incup^ cu furca 

la un toc mare; după ce ’ pr€săra tă cu zaluu. 

liţa şipusa pe o tai iar 

servită. 
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Punem, inlr’o cratiţa mare, 2 linguri untura să se 
nf< rbânle, punem şi composiţia de sus, să se coacă pe 
liişină frumos rumen, până devine sfărâmicioasă, mes- 
(Viiiu! din când în când, să nu se ardă; după ce s’a copt 
punem pe o farfurie mare, o presarăm cu zahăr pisat 
1 i’ nisiîă de jur-împrejur eu marmeladă, sau cu dife- 
|lc dulceţuri, sau cu cremă de vanilie (vezi cremă de 
.iiiilie), servită. 

[ . 756. Găluştî cu brânză de vacă. 

Mestecăm, într’un castron, 150 gr. unt proaspăt, 
n i se face ca spuma, mai adăugăm 5 gălbenuşuri de 
puţină sare, o Va b& r - brânză de vacă, 3 linguri smân- 
ui si atâta făină fină cât să se lege aluatul; după ce 
m mestecat bine, mai adăugăm şi spuma bine bă- 
, din 5 albuşuri de ou, şi o lingură pesmet pisat, mes- 
nndu-le din nou încet. 

f ormăm pe scândura de bucătărie, presărată cu 
:i, găluştile de mărimea unui măr mijlociu, pe cari 
«•rhein în apă sărată clocotindă, timp de o l /a d e ceas* 
Până ferh găluştile, prăjim 4 linguri pesmet pisat, 
linguri untură, sau în unt, în care tăvălim, câte una 
găluşti ferte, şi le punerii pe o farfurie mare în for- 
<lr piramidă şi le servim ori cu friptură cu sos, ea 
lură, ori numai singure. 

757. Găluşti de unt. 

eslecăm 2 linguri bune unt, sau untură, până se 
i spuma, mai adăugânrîu-i 5—6 ouă întregi, dar 
hal ute şi atâta făină cât să facem un aluat mai mult 
decât vârtos, mestecând şi bătând aluatul bine; 

. r:ista composiiie, formăm, cu o lingura, găluştile, 
ii le ferbem în apă sărată, clocotindă, timp de un 
i«;]s, şi scurse din apă, întrebuinţate ca garnitură 
nr friptură cu sos, sau lângă papricaş. 

758. Conturi, mici, de cartofi. 

|tm prin sită 5—6 cartofi mari, ferţi, până^ sunt 
lzi, şi puş,i pe scândura de aluat 160 gr. făină fina» 













356 


• o Vin suri sm'ft» 

_ onre 2 gălbenuşuri de ouj care sun» 

Îcrbinte- m Vân gă f rip^j ţgfcVun de«J 

de groase şi d < \ - d ce as; apoi s » . . n> s; m 

U **££%£%** » - 

m oarnitur^ 

759. GMtlştt * ju> 

, t f\ e cartofi, ea ^ . o er ţ e în ap* 1 

Facem «a a ia ă bine ştearsă^ le scoa 

care învelim cale ° P de 20 minute, de untur& , sau 
sărată, clocolmd^ ^ pisat şi piajd* 

tem, le dam pim l {i C a un cu 

i ci servile. - a nrunelor p 4 

unt, şi Si . dc aluat a P u 

w 

* j-1 zi ry [' O * * 

1 ' 760. Gălustl p , 

Mestecăm o ţ ^ăugăm 4 «^^50 «- 

face ca spus». bătute, ma P & Ungu n H 

ou si un ou mP £ lapte ş i bine ^ meste cate, faci» '' 
franzela nm . • . făină, toate ca ca o j\ , 

mi** I 1 "' *'“t,53!.» »'« 

velim caise coapte Şi 9o ffiinut6i când le ^ ^ pun- 

ral . ri ’ *%£** + prăjite în^ un i ‘ - 

prin pesm ’ • m arc, serv • 

du-le pe 0 lal ‘ . brâ nză. 

«ne.. 

jssrzr*" «»-— 


i il rSl 
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,,i r ,, rece şi-i scurgem bine s scuturându-i, îi punem înlr o 
*'i iiliţu, cu o lingură unt, sau untură ferbinte, meste- 
«■îîiidu-i binişor, să se prăjească puţin; după aceea pu¬ 
nt m peste ei brânză, de burduf sau parmezan ras sau 
|, ni uză albă, mestecându-i de câ teva ori, şi numai decât 
srnşi pe o farfurie mare, în forma de movilă şi presă, 
i nulu i din nou cu puţina brânză, serviţi calzi. 

762. Tăeţei cu griş prăjit. 

Facem şi ferbem tăeţeii ca şi pe cei descrişi rtiai 
(is. Punem într’o craliţă mare, 2 linguri untură, 4--0 
linguri griş, să se prăjească rumen deschis, mai punând 
, iţ, vârf cuţit sare şi 2—3 linguri apă, lăsând sa tearba 
nană scade apa, mestecând grişul, punem apoi şi tae- 
fii mestecându-i să se prăjească puţin; după aceea 
t»şi pe o farfurie mare şi serviţi calzi. 




763. Tăeţei cu şuncă. 



Facem tăeţei, precum i-am descris mai sus; ii fer- 
in apă sărată, clocotindă, îi strecurăm şi după ce 
„ni svântaţi, ii prăjim în cratiţă în o lingură untura Ier- 

i ~ 

Tocăm un slerl kgr. şuncă feartă, dar nu grasa; ba- 
I.îiiir’o ulcică un % kgr. smântână cu o galbenu; 
uri de ou, şi le mestecăm cu şunca locala precum şi 
L spuma bine bătută din 5 albuşuri de ou; aceasta 
.nipositie, o punem peste tăeţei, mestecându-i bine şi 
. înlr’o formă unsă şi presărată cu pesmet pisat u 
cern în cuptor, frumos rumen şi timp de o - d 
; după ce sunt copţi, răsturnaţi pe o farfurie mare 

serviţi calzi. 

764. Tăeţei copţi. 

Facem un aluat din un kgr. făină o lingură unt 

i.o.aspăt, 2 ouă întregi, 2 gălbenuşuri de ou, un < 

.. sare şi un Va kgr. lapte dulce; după ce am 'ucrat 

.I bine, îl întindem şi îl tăem ceva mai gro ca pe 

, ., („ii de supă. Ferbem 1 % kgr. lapte şi o lingura uni 


rti 









; (getei să fearbă, până aproape 
proaspăt, când punem ş . ■ daţi 

- **» o cratiţă cu un, 

511 până devin ***$?*? zahăr 

uşor m umpm 1 fur ; e m are, n P iesd, ‘ . , ■ 

pisat! mestecat 6 cu scorţişoară pisată şt serv 

765. Orez fert cu iapte- . 

Ferbem încet, în 1 % H*- 80-400° gr. zahăr, 

orez spălat, punând m h^ ^ nU se ar dă şi P ana ^ 
din când în <*»t“7ezuî este fert, îl P« u fl J’^rV 

furie mare, tajjat »“ căld uţ. De observat este ca - 
SC ^i Ş °îao te să fearM încet, la marginea maşi 
bând iute, msa nu creş 


*■ aliiaU'ril 

r*'»” “1'5 P»«“ s 

Şi îi îerbem m 1 ' * a hăr; după ce 

cuţit sare şi » • 

serviţi. ter be şi tâeţeii in lapO-- 

Tot aşa se pot it. 



i 


capitolul xiv 


BUDINCI. SURLEURI ŞI CREME 


OBSER^AŢIUNI 

— 4 

Aci avem de observat, că budincile vor fi preparate 
nse să se coacă, sau să fiarbă în aburi, cel mult un 
s înainte de a fi servite, când le răsturnăm pe o far- 
h mare şi imediat servite, căci stând mai mult timp, 







Fig. 158. 

n budincile cu cremă, în cari vine pus şi taină, este 
iservat că mai întâi punem făina şi peste ea tot câte 
i lapte, pus în acelaş timp, mestecându-le bine, până 
..n tot laptele. Formele în cari coacem budincile sa 

mi înainte bine unse cu unt. 

767. Budincă de ciocolată. 

estecăm 150 gr. unt proaspăt; până se face ca spu- 
când îi adăugăm 10 gălbenuşuri de ou, un / 4 kgr. 
r j >isat. cu vanilie, mestecate tot într o parte, timp 
1 /., de ceas; le mai adăugăm apoi 4 franzeluţe mu* 
In lapte si bine stoarse, 3 bucăţi ciocolată rasa, 17U 
ligdale curăţite şi tăiate ca tăeţeii, din nou bme mes- 
c, pe urmă punem spuma bme bătută, um 1J ai- 

ii de ou, mestecate uşor» 
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- p.i unt punem coinp 
formă de budinca c ^ un c eas; du 
TJngem o fo mîn cuptor, timp ând peste 

s itîa în ea şi ° farfurie mai "j, .* i VC /A la cb ■ 

2m« cWW *• rT ini» *' 

«—.'VSSMSr r'“ 

ST» S‘ «““ 


,08. B«»«* * " ,r ”’ a "' 


* i o \ m iem 

- 3_4 cor nuri mm ţin&ndu '<■ 

Hadem de co V * te ele 300 g v - ^ a \ ua t; le nud 

felii sub ^ es ^ându-le pănâ ţe j?®® ^ mestecate J 
pe foc şi ni J unt proaspăt, 9 adt> le m» «J‘ 

ss* i <*-*»?«* 

găm 12 g^ e ” U c tteca d t, 160 gr- »’nsă de cb»* 1 ’ 

dale curăţite curmale tmide ^ şi sp „„,.. 

toate bine mestecat de ou ş , le» ta în ea, ’• 

i,ine bătută din 8 nnt , punem ca 1 de un ccih* 

Ungem o t or11 > f»Aje în aburi ), orice simţ* 

OM» » -"-'T*— «ţ» “”'„1 P»' ă * «’ "” 

iţssw* «* *■* p 


W B»din« »»**“*• . 

. nroasp^M 1 

Mestecăm într’un ^^cfspuma; ejnd^ rnai_ ai ■>' 
7‘ihar pisat» pam tot câte u migd-iW 

curăţite ^. 8 "^ “«V- 

presărat. formă de budinca de un ceas, _ 

* abun ’ r punând pes' ‘ • 

s i pa in ea şi ° \' 0 fartune ura , i se rvd:i. 

aceea răsturnata pc > de coacaze, 

sirop de smeura, 


770. Budincă cu stafide. 

Mcsiecum o lingnru unt proaspăt pana sc tace cu 
.puma; îi adăugăm 8 gălbenuşuri de ou, 5 linguri zahăr 
pisa], toate mestecate ca o jumătate de ceas, tot numai 
,nli ’o parte: mai adăugând şi 2 franzeluţe tăiate în felii 
si muiate în lapte, o mână migdale curăţite şi tăiate mă- 
t uni o mână stafide fără sâmburi, o mâna stafide mici, 
m -re fără sâmburi, toate din nou bine mestecate; pe 
urină mai punem şi spuma bine bătută clin 8 albuşuri 
ir ou, uşurel mestecate, presarand şi o mână pesmet pi 
„ti, şi bine mestecat. 

Ungem o formă, de budincă, cu unt, punem com- 
posilia în ea şi o coacem, timp de un ceas, în cuptor; 
,|mou aceea răslurnată pe o farfurie mare, punând pesle 
un chateau (vezi la chateau) după plac, servita. 

3 

/71. Budincă de vişine. 

Mestecăm 150 gr. unt proaspăt până se face ca 
mna, adăugându-i 8 gălbenuşuri de ou şi 200 gr. za- 
i i>isat ; toate mestecate ca o jumătate ceas tot nu- 
i într’o parte; mai punem apoi 150 gr. migdale cu- 
lilc bine pisate sau măcinate, 2 linguri scorţişoara pi* 
i i 4 linguri pesmet pisat, şi din nou bine mestecate, 
urma mai punem % kgr. vişine, fără sâmburi scurse 
/rama lor, precum şi spuma bine bătută din b albu- 

iit i de ou, uşor mestecate. „ A ^ 

Ungem o formă de budincă cu unt, piesaiann 

m zahăr pisat, punem composiţia în ea, sa se coaca i 

Mplor, încet ca un ceas; după ce s’a copt,^o presără 

„ zahăr pisat şi servita cu formă cu tot, invaluindu 

..ii un şervet şi pusă pe o tavă. 



/ 


72. Budincă de mere. 



I.uăm atâta zahăr pisat, cât este greutatea a 3 oua 
l mestecăm cu 6 gălbenuşuri de ou, dar tot numai i^ 

iile, o linguriţă scorţişoară pisată, coaja rasa dela o 
il,i,. şi le mestecăm bine; pe urma mai adaugam s 




• Ao ou o lingură )" • 

_, p bWuta din 5 albuşuri meslr. u-. 

»•' e&%kS «srşsU; r* “ w 

lan (vezi bg- ’ e3ăra tă cu zahai, servi 
% de ceas, ^ ^ pers . ce . 


M 

cit 


ăm 15° gr- unt până 16 S o !r C zabăr P pisat 

vanilie şi ameS oi ne m 160 gr. migdale ei * a i„„.| 

oarte. când mai \ , lâmâie, P recU ^ . 0 ţ sa t, <aii 

SU ~»i“ KiS. oî, o «W* P'”" 1 p “’ 

1 ' Ungem un ceic ae ^ ^ iar peste ea I L 

■ ,mnlate din compo. . . umplute cu «mut 

strat de P^ s . es tul composiţtei ce es te co:«p'" 

coacăze, P ieC p imp de un ceas, d P ® { un dul ceri u' 1 

Ttm 'cercul, lăsând budin^ nuniai ^ ^ pisal , J 
vită cu sirop ue e 


774. Budincă de caise. .. 

„ ,60 gr caise, curăţite de ^ zah ăr 1"4 

Luăm 160 gr. me5tec ăm cu 160» I 

date prin sita S deS chisă. <a um a, f"'\ 

până capata o unl pan a se la mes \ ecate Vi <•! 

*n&" «“"■'» - - 

şi O îerbem ^ \ h . op de caise, 
furie mare, servita £U unt . . 1 

775 Budinca de ni . f .„, •' 

i-o n r unt proaspăt, pan 5 bngiu ' '* 
Mestecăm ^ gălbenuşuri de o , 

spuma; îi adăugam 10 K 
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i. n pîsat, ţoale mestecate ca un X A de ceas, tot într’o 
;; Când îi mai adăugăm atâtea mere coapte şi date 
prin sită cât să căpătăm o l / 2 |gr., o linguriţă scorţişoară 
pisată, precum şi 150 gr. pesmet pisat, udat eu vin, 

11 : 1 1o din nou mestecate; pe urmă mai punem şi spuma 

... bătută din 6 albuşuri de ou, uşor mestecate. 

Ungem o formă de porcelan (lig. 32) cu unt. pu- 
i - ni composiţia în ea, să se coacă în cuptor încet, timp 
,!■• un ceas; după ce este coaptă, presărată cu zahăr pi- 
ii si servita caldă. Merele să fie qVz kgr. după ce le-ain 
n pt în cuptor şi le-am dat prin silă. 

B 776. Budincă de gutuu 

Mestecăm, tot într’o parte, 160 gr. marmelada de 
..„Ini cu 10 gălbenuşuri de ou, zeama şi coaja rasa dela 
hiinâie, 6 îinguri zahăr pisat, până se fac ca spuma, 

1111 de o Va de ceas pe urma mai adăugăm şi spuma 
bătută din 10 albuşuri de ou, uşor mestecate; acea- 
, romposiţie o punem într’o forma de porcelan (fig. 
1 1 misă cu unt şi coaptă în cuptor, încet ca V4 de cea^ 

presărată cu zahăr pisat, îndată servită cu sirop de 

* * , 


777. Budincă de chitră, cu vişine. 

Mestecăm 150 gr. uni proaspăt până se face ea spm 
îi mai adăugăm 8 gălbenuşuri de ou lfaO gr zahai 
,1. coaja rasă dela o lămâie şi le mestecam, tot nu- 
,i jnir’o parte, limp de un '/ 4 de ceas, mai adauge 
il gr. migdale curăţite şi tăiate mărunt, loO gr. lisa 

,h-, tăiată mărunt’ii din nou le mestecăm; pe urmă 

■ I punem şi spuma bine bătută, din a u! î u • ’ 

.... ură pesmet pisat, presărat cate puţin şi uşor m - 

l'miem această composiţie într’o Jormă unsa cu unt 
i|.. 321 presărată cu vişine tară sambun sa se 

:‘l i)ii încet, «mp «e •/, * 

I tir mită pe o farfurie mare, presarata cu zahai pi 

i .rrvită 
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m mmm r to buca ^ 

Frecăm pe coagde de vanilie 5 H dăm.pr 

fl pisăm, cu u jui_ adăugăm 6 Ş a '^ en ^g ai în tr’o pi» 1 ' 

sită; după a mes tecându-le ţot . uma lu...- 

&S' ! V 3£SZZ~F« ■* . .. 

Un e m .°„S#.<»«•» ,o “<*»<*» * 

iun. “ 

si presarata cu ™ 
fragi, de smeura, et< 


D..rfmcă de marmeladă. 

779. Budinca 0 . * i(H)i 

t ()0 gr. taina fn J , 

Ferbem 5° » r - s fărâinat, mestecând conhuuP^^^^ ( 

gr- rmt P^at să se răcească, .^cam^^ q 1(j 

. 

nun adăugam Ş _ n£ /uri mar 11 '‘ 

ou. “r t ecămseiat, un castron. ihj de ,, ,, 

ladă de caise, cu lo bine baluta Un 

apoi H ma. adaugam 1 m în ea v 

uşor mestecate. bu dincă cu unt, V act 

' Ungem o. ° r “e 0 mposiţie (a laptelui ur pe ^ 

mătate din Pi m de marmelaca § ^ d&uga t ;■> 

sla punem comp ' ime în care am m ceas . ,ţu 

restul compos t ^P„. ^ tcar ta m abur . servită cu sa 

bucată cioco < . farfurie mai > • cK m: 

aceea răsturnata pe ° cioC olatu. I' 

de caise, sau cu ci ea 

ciocolată) ■ 


e-*» * *r - - 

Me.le« Wyyjţgîr. ■»»' I»* ' 

ma, când îi mai adauga 


m uri de ou, tot unul câte ^ a f e tS|ftU"e 

2 » SiS 

e^t’efpe^urmă S adăugăm şi spuma bine bătuta 
10 albuşuri de (ve zi fig. 32), 

i.em composiţia Pe_ jumatat _ » P.^ te vişine> 

wyh. »jy SZSPi m ,J t»- 

",T„? dT™ ŞJ 5 1 răsturnata p= o tute» »»“■ 

, siirată cu zahăr, servită. 

781. Budincă de ciocolată. 

Mestecăm într’o oală 425 gr. lapte dulce cu 
iii fină, 3 batoane ciocolata rasa ma ^ 

■lecându-le până se îngroaşe dai sa nu ba ba V 
,-au îngroşat, le luăm de pe ioc şi le mestecam con 

i până se răcesc. - - „ p i'q 4 *c ca spu - 

Mestecăm 150 gr. unt proaspăt, pana sc tace P 

îi adaugam 3 oua i» y. « 0 jumătate lă- 

. urecum şi laptele cu ciocolata rece mestecandu 
’ dum de o jumătate ceas; pe urmă mai adaugam 

iama bine tate’o formă de porcelan, 

'TuTTst coacă în cuptm', mcel, lunP de un 
şi presărată cu zahar, servita 

782. Budincă de orez, cu ciocolată. 

, , m 200 ar orez. în lapte dulce, până se moaie 
I ei bem 2UU gi. o , ' • d t pnn sita, de 

,■ îngroaşe, lasat sa se raceaşca, , 
i ul;i g&ll^GIlăă i pn qiinllia" îi 

Mestecăm 150 gr. vani- 

. 14 gălbenuşul i de ou, o • Q J de ccaS ; pu¬ 
ii.' mestecate tot într o pai . P 150 gr. mig- 

.. apoi şi orezul dat r «ddao lămâie 

■curăţite şi tăiate mărunt coaja ^ ^ mai 
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. . bătută din 12 albuşuri de <" 

adăugăm şi spuma bine ^ . 0 pM u- 

‘^A^r^positie V 7 ffiîe d Xd’ *n Mg 
radem pe P 

câte o lingura, ^ îa hăr pisat, cai inâ al ,i 

cu unt şi P' es ‘ t c e a compositulor, pai . . de t cens 

bele composiţu. -1 farfurie mare, servit. 

cio 0 col£d& U (” ezi crcma dC C10C ° lata 

783 . Bttdincâ de^şatou. ^ ^ g ; 

^'/^e'censi'apoir. 

tocate, tot numm mti o ^ cate P»ţ*P tol w , 

adăugăm o !i ®. . bine, ţinute b ’’ - îngroşa- dur 

acel timp mes e ^ începe a se H -'i 1 ■ dela foc 51 0 

mai într’o parte. P«» 1 “ , lăin composiţ» «ia 

« «ffi,“««, *■* “ ICS.1^ «*• 

mestecam tot nai i punem mir un . uşor 

gându-i M>uma bine b ; .tuU mâ ^ porcelan (vezi hg^ 

mestecate, şi Pi • . jumăta te, iar pe* fătate d". 
strS de - o % de eeas, , 

stsr‘«s*» ia p ”“■* 0 , 

784. Budinca de 

1 “ r- "trS"®V"d“-i juft 

..t, P«n* » <“ c Sdfpn» »""> <*!? w mii* ' ” 

care, me p c ^. MX măcinate ^"^’asă dela § o l 8 mâ'« 

lisă de clutra, buUt ^ «B» ^ estc( ,,U-. 

si le mestecam bine bătuta şi • psdra 1 .1 

spuma ( bn â pesmet pisat, e P ^ nt f 0 b>i* 

precum şi 0 1nS . U ' ea stâ composipe o punem 
bine mestecat. ■* 


mă de porcelan, unsă eu unt şi coaptă în cuptor. încet, 
timp de 3 Âi ceas, şi răsturnată pe o farfurie mare, ser¬ 
vită cu şatou de vin (vezi şatou de vin). 

785. Budincă de castane. 

Ferbem ca 300 gr. castane mari, până le putem cu¬ 
raţi de coajă, le radem pe râzătoare, sau le dăm pun 

sită. până sunt încă calde. u 

Mestecăm 100 gr. unt proaspăt, pana se face ca spu¬ 
ma, îi adăugăm 160 gr. zahăr pisat cu vanilie, 8 gălbe¬ 
nuşuri de ou, tot unul câte unul pus şi după fiecaie mes 
lecat după aceea mai punem 180 gr. migdale curante 
si bine pisate sau măcinate, precum şi castanele rase şi 
„in nou le mestecăm, tot numai într o parte ca U de 
ceas; pe urmă punem şi spuma bine bătută ci • 
suri şi o mestecăm uşor. Aceasta composiţie o punt 
jntr’o formă de budincă (fig. 20), unsă bme cu mu şi 
o ferbem în aburi, timp de un ceas; când o rMtuiiiam 
l>e o farfurie mare, punând peste ea şatou de ciocolata, 
sau de vanilie (vezi şatouri), servită. 


786. Budincă de alune. 

Mestecăm 200 gr. unt proaspăt, până se face ca i- 

ma; Îi adăugăm 200 gr. zahăr pisat, coaja rasa dela o 

lămâie şi 15 gălbenuşuri de ou, tot cate^unul P us ] 
i urare bine mestecat; mai punem şi 200 gr. alune cu 
, uliţe, bine pisate sau măcinate, o jumătate nucşoa . 

, să şi din nou mestecate bine timp de o J, . . ■, t 
nună mai adăugăm şi spuma bme bătută din albi., 

de ou, uşor mestecate. r . tlT _ m rorn . 

Ungem o formă de budinca cu unt, pm™ 
l»isiţia în ea să fearbă, în aburi, sau coapta ţn cupl u 

.. de un ceas, şi î^^a pe o^rto^nmre 

„:,,nl peste ea spuma bătută de tuşea, cu zanai ş 

uili»‘ s servilă. 

787. Budincă interesanta. 

l’unem într’o oală, mai mică o J /2 ! ', 8r '.^mestecate 
in iţe făină fină, 10 gălbenuşuri de ou, toate mestec , 
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H foc, pânâ se castron, 

4 ÎBtr’o P^e p j ie 0 punem jg şi m cs 

m U*; Sn . spuW , 

mai adăugau t pe urma ^^ ^ 

bine bâta* f ^porcelan-unt, o ^ 

Ungem o | 01 - in e a numai J ^ de marna 

pesmet pisatS 1 pes te aceasta, 1 aces tea pune-" 

posHiâ f™£ la pl ,sa pe b«H^ în cet, * c«P 

cealaltă 3'™f^J ra tâ cu P' sA 

tor % ceas, Şi P l 1 


788- Budincă de nuci. 


. de n ucă, cu un albume ou. ^ 

Pisăm 150 P- U nt proaspăt QU> 15 0 gr. 

Mestecăm 15 ^ 8 . ăm io gălbenuş un sfert Or 

zahăr 'M ** f *? bucile ^ mestecau ■ 

ceas; P«»g jClin^*.P^ a Ce bătută din 8 al 

sau rom ^ adău găm şi S 1 )U 
vfsuri uşbr mestecate. cd cu unt, P • 

,r«»« s ” *ts* “• 

posiţ'a » ‘ farfurie ma , 

răsturnata pe 

şatou, servila. 


,86. Budincă de 


^ K cg [ti ti 

100 or unt proaspăt, P a ullU f câtj 

Me f adăugăm 8 mestecat,' 100 gr- ţ»*; 

spuma; u - 0 fieca re b ue m parte. Wup 

unul pus Şi u l l i mestecate tot , e7Vnm (v«, 

o ■* «»-l '££****> ec.W-. pc •*» 5, 

^■t ***» 1 ft’&STK **&£%?*" 

SîCSuA * de O» S "f- ' ° 

de poainP: 


; u .* 1 


790. Budincă de pişcoturi. 

, | 

Ferbem un l A kgr. pişcoturi uscate în o is k^r, 
i tple până se îngroaşe şi lăsate să se răcească. 

Punem înirun castron 8 gălbenuşuri de ou, coajă 
i is:i dela o lămâie, 4 linguri zahăr pisat şi le meste* 
niin ca % de ceas, tot numai într’o parte; punem apoi 
■ pişcoturi!e ferte în lapte şi din nou le mestecăm o Vs 
if(‘ ceas; pe urmă mai adăugam şi spuma bine batulă 

iliu 8 albuşuri de ou, uşor mestecate. 

Ungem o formă de budincă cu unt, punem corn- 

Ituşi (ia în ea, şi o ferbem în aburi, sau o coacem în 
• lip tor încet, timp de 3 A ceas; după aceea răsturnată 
pr o farfurie mare, servită cu cremă de frişca. 

791. Budincă vieneză. 

Punem într’o craiiţă mai mică un l A kgr. frişca, 
l, lingură făină fină, 120 gr. zahăr cu vanilie pisai, şi 
mestecate, fiind pe foc, până se îngroaşe, dar nu^ sa 
, bă, apoi luate de pe foc şi mestecate conţinu până 
m răcesc Mestecăm 150 gr. unt proaspăt, până se face 
,i, spuma, când îi mai adăugăm 10 gălbenuşuri de ou, 
Unpă fiecare gălbenuş de ou, punând şi o lingura din 
- • niposîţia de frişca şi de atâtea ori bine mestecat, 
i urmă mai punem şi spuma din 8 albuşuri de ou, 
filnc bătută şi uşor mestecate. Ungem o formă de bu- 
iIIim ci cu unt, punem composiţia în ea şi o ferbem m 
iun, timp de un ceas, şi răsturnată pe o fartune mare, 
irivilă cu cremă de vanilie, după plac. 

W 792. Budincă rusească, 

| Spălăm 150 gr. orez şi-l ferbem, până se îngroaşe, 

| |m mi kgr. vin roşu, cu 4—5 linguri zahăr pisat, o Un- 
| ui i scorţişoară pisata şi lasat să se răcească. 

I Mestecăm 150 gr. unt proaspăt până se tace ca 

1 ipimiji. mai adăugându-i 7 gălbenuşuri de ou, tot unul 
I . . 1 . unul pus şi după fiecare mestecat bine, mm adău 
nul I linguri zahăr pisat, coajă rasa dela o biium.- >i 
1 pi 11 nou mestecate tot numai într o parie, limp ct uu 
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j* | fvţ'pţ " \ \ 1 ^ 

* nrwul ferit P U 

, v _ npea punem ş' °!‘;i oU si lc m< ■- 
.% de ceas; Jupa^ce J , aW n ce 

teeăm uşor. de bu dinca cu u *JŞ» ceas; du p;. 

Ungem 0 * tâ ta cuptor tun presim «in 

siţia în ea * “^rnăm pe o tarfur* 

este coapta, serV ită. 

CU zahăr P' sa '• eng iezească. 

193. Budinca 8 face ca *V" 

„ r un t proaspăt, pana • 

MeS tnftO gălbenuşuri de ou £ ^ ce S as; îi adăuga- 
nra, punând © , » Q parte un sl _ ca tăeţen, 4 1 

s tecândn-le ° . ^ curăţite şi ^ ^ din nou te i»« 

apoi 160 ?r. m^d i pine ' bine batula 

r / oln tP muiate m wp - • punem şi b u L 

stecăm bine; P e uru uşor mestecate. ^ pr es&r«'" 

*“ UugemT formă’dcbudmc^ J» tăiate ca * e g’c'’>' 
du o cu omăna^a şi o P« 0 £arU " 

STi* «* r 

794. Budincă de crema. 10 , 

- , t oală mică 300 8* '^tecate şi 
Punem mtr 1 <, u ri de ou, toate „ apoi las- 1 * 

făină fină, ? «fSolşe, dar să n« 8 galben" 

se răcească, după ţ pus şi (U H dela 0 

60" de ou v zaha r P y ţ . ' b&tut ă dm h alD 

TsHe —.- rs * 

On*.m . '“ co.cS t» ! £p : , 
posiţia în ea - l& - 1U a bun tot at otice su<>\ 

de ceas; sau^ al J arEut i e mare, serib 

răsturnata V e 


795 . Budincă cu cU ^°^ n& se face 

„ 15 o gr. unt proaspat. P gălbenu 

« E ' “ M ' P 



(ot unul câte unul pus, 6 ouă întregi şi meste* 
lot numai într’o parte timp de o V 2 ceas; mai a* 
<iaiigâin şi 10 cuişoare pisate mărunt, o linguriţă scor- 
isnară pisata, un baton ciocolată rasă, coaja rasa dela 
, /., lămâie, precum şi 200 gr. migdale pisate, sau mă- 

< iniile cu coaja cu tot. şi din nou le mestecăm, aceasta 
omposiţie o punem într’o formă de budincă netedă şi 
hine unsa cu unt şi feartă în aburi, timp de un ceas; după 
jM t ( a răsturnată pe o farfurie mare, decorata cu juma* 
1 «ţi de migdale curăţite, servită cu sirop de smeură, sau 
e Iragi, de coacăze, etc. 


796. Budincă neagră* 

Mestecăm 220 gr. unt proaspăt, până se face ca 
nma. mai adăugând 8 gălbenuşuri de ou, unul câte 
u] şi după fiecare mestecat bine, 160 gr. zahăr pisat 
mestecate tot într’o parte ca o V 2 de ceas; după aceea 
«i adăugăm V 4 kgr. migdale cu coajă cu lot, dar mâ¬ 
ni pisate, nu măcinate, 2 linguriţe scorţişoară pisata, 
ja rasă dela o lămâie şi 2 franzduţe muiate în lapte 
■e şi bine stoarse, precum şi 3 batoane ciocolată rasa, 
H nou adăugând şi spuma bătută bine din 8 albuşuri 
ou, uşor mestecate, lingem o formă de budinca cu 
, punem composiţia în ea şi o ferbem în aburi, timp 
un ceas şi răsturnată pe o farfurie mare, servită cu 
mă de ciocolată. 


797. Budincă de griş. 

1 Yrbem un l /4 kgr. griş, în 5 sferturi lapte dulce, în 
ani pus şi 2 linguri zahăr, mestecandu-1 din când 
and, până se îngroaşă, apoi lăsat să se răcească, 
ircăin 2 linguri unt proaspăt, până se face ca spu¬ 
nă ruia îi adăugam 8 gălbenuşuri de ou, 3 linguri 
iiir pisat şi coaja rasă dela o lămâie; toate mestecate 
numai într’o parte, timp de o jumătate de ceas; pu¬ 
ii apoi şi gri şui. răcit, bine mestecându-1 sa nu ra¬ 
ia gogoloaşe; pe urmă mai adăugăm şi spuma bine 
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.pram încet; aCCM 
, „ c\ o mestecai cll mii, 

O oţbuşuri de 0 f OT mă tin e " asa 

bătută dm 1 ’ «n tntr o ton 

s t& composiţie o P 



’Fig- i59 * _ s | apei v 1 

- frumos rumen, tunP “rvita cu tffr™ 

s5 se coacă . t furie rotunda ; e t, servita cu 

sturnata P e ° lind forma mb • 

cte vin, sau de vişine. 

ceaţă de snicura. 


798. Budincă de orez. *,).,■ 

v orez, în o ânt \ din ca»* 1 

Ferbcm « n za hăr pis*. ^^. 

dar încet, cu^ ^ îngroaşă,^ ^oaspăt, până 

în Ca Me’stecăm _2 ănguri ^ gM benuşun depa rte ar 

„„ <în cari P uu ^ jpio o lainavc, 
spuma, m ^ , „s a r asa oua 

zaliăr pisat ţ linca de gnş- 
măm ca ş> ,J 


^99. Savarina. 


• OU, "" 

io «âlPenu^i 1 ^-.p ţţţ» • 

înir’nn castron . ” * a ^ela o ta 
Punem mU ™ zea ma ş* coaja 

sfert kgr. * al,ar P ' 



m q*i ;\<ttt' 

f1p % ceas, mai 

D a 


V 

r> 
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„estecată, precum şi 6 linguri pesmet pisat şi cernut, 
|j\| 0 puţin presărat şi mestecat; batem spuma dm 

îl haşuri şi o mestecăm uşor. ... , * * 

Um>em o formă mare, sau 2 mai mici ue sa \ an na, 

ii unt o presarăm cu făină, punând şi composipa, sa 

r coacă încet, deschis rumen, la un foc potrivit, timp 

k, ij/j v 

Până se coace ferbem un sirop din 500 gr. zahai 
i 1 ■ ker. apă, sau vin alb bun, în care mai punem şi un 
| m | (m de vanilie, răsturnăm savarina pe o farfurie mare, 
| M inem imediat siropul peste ea şi servită rece, cu rom, 

ni cu frişca bătută* ... 

Siropul se poate face, punând în locul apei viu 


800. Budincă da smântână. 


Mestecăm 150 gr. unt proaspăt, pana se face ca 
ma, îi adăugăm 10 gălbenuşuri de ou, 6 linguri za 
■ pisat eu vanilie, şi le mestecăm tot numai mir o 
Io ca o % ceas; îi mai adăugăm 4 franzeluţe, rase de 
iiă muiate în lapte dulce şi bine stoarse 100 gr. mig- 
c cur&tite şi tăiate mărunt, coaja rasă dela o lamaic 
li,, nou le mestecăm; pe urmă mai adăugam şi spuma 
„■ bătută din 6 albuşuri, mestecate uşor, precun şi un 

Li'T. smântână, t 

linqem o formă de porcelan cu unt, o piesa 

pesmet pisat, punem composiţia în ea sa se coaca 

cuptor, încet, timp de * ceas şi presarata cu za- 

i pisat, servită. 


801. Budincă de cartofi. 


Mestecăm 150 gr. unt proaspăt pana se face 
na; îi adăugăm 8 gălbenuşuri de ou, 6 linguri za- 
pisat, toate mestecate tot numai mtr o parte, ca o 

ras; îi mai adăugăm 100 gr. cartofi terţi şi raşr pe 
100 gr migdale curăţite Şl tăiate mărunt, pie- 

„;,'r le mestecăm bine; pe urmă mai punem şi 
,,, i din 8 albuşuri, bine bătută, uşor mestecate. 
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,, nwm un C erc <le tortă cu unt, punem comp., 
sală pc fundul cercului, pe o Una. 

802. Budincă de pâine. 

Radem pe râzătoare 200 gr. pâine neagră, 
într’un castron, punând peste ea un paV ^ 

roşu şi 4 linguri liqtier de vamUe^lăs^u^ unt pi( 

până atunci mestecam -m-ui^ându-i 6 gălbenuşul i 

de ou, ;°0 a . - ; d % de ceas; apoi mai adm, 

găm 60 gr. «'igdale necurate, dar 

cum şi paneu muiat ş . . bătută din 6 albuşm‘1 
urmă mai punem şi spuma bine bauua ai 

ele ou, uşor mestecate. cu unt> punem corni" 1 

Ungem o turma de . răsturnată pe 11 

si pa în ea şl o coacem î 1 1 ’ 4rvită caldă, sim 

farfurie mare, presărata cu zahai, 

rece. 

0(73 Budincă de cafea cu migdale. 

M t SteCam t * Z 

? S 

.fiecare gălbenuş, m°sl . ■ muiate în ca In» 

zeluţe, rase de coaja, Uiate i mi ^ale curăţite i« 

tăiate mărunt, toate bine * ' a ,^ , ri pe care <> 

nem şi spuma bmebahiU^ de budincă, cu unt, 

mestecam uşoi_ Ug^ t ^ ^ ^ aburl limp de ţ 

nem compos.ţ a w j cupt or încet, tot atâta timp 
de ceas; sau o coacem n i 

şi servilă cu cremă, după plac. 

804 Budincă de cafea cu orez. 

Fer bem 250 gr. orez pisat, dar nu inie ;m 

Ugr. ca^ea feartă, 8 până se îngroaşe, ş. lasat sa se 

ceaşcă. 


.« *. g»«r*2S TA ■“««£ 

V&SSJrZ ^sAXAtJrAS^ 

■«* «S»“! P””“ 51 iP “™ 

; ’ Această composiţie opun uptor ^ um P ele (4 

, ,-ian " nSil tă cu zahăr, servilă, 
eeas, şi presaiala c 

nos Budincă cu tom. ,. 

803 ■ BU . .. f „ ce ca spuma, u 

Mestecăm 160 gr. unt, Jana za băr pisat 

r tşn 10 gălbenuşuri de ou 160 ^ adău . 

miaugam w b , Q rte ca o - > n0U ie 

' le 2 Suri « 3 r °‘V 8 .umdin 10 albu- 

'.ri usor mestecate. Punem aceasi ^ ^ cup tor, 

mim»' de P« 0 fatfllrie 

.,„ et 3 sferturi de ceas, Ş 
„esărată cu zabăr ş. scruta. 

806. Budincă cu vin alb. 

I D într’un castron « , W 

linguri zabăr pisat, coaja y ^ % de cca s; mai ad. 

, ... , 0 i numai mir o i >_ . , , b j ne cu vin alt, _ 

,! ,,'id 10 Unguri pesmet pisa,-, f c uişoare pisate Şi 

” nn„ le mestecăm; pe urma m mesteca te. A- 

K e bătută din 10 albuşuri « ’ fc) . ulă de budinca, 

. C s tă composiţie 0 p " încet, ca % de ceas 

linsă CU unt şi ^ are punând peste ea un sfert 

• . turnată pe o a j ne n ^ 

f„, vin alb feri cu zaun , 

I ’ 807. Budincă cu ghiaţă. 

m * ^ q linguri zahar P iba . 

§ Mestecăm într’un castron^ p âna se «a- 

.... albuş de ou Jî. "mai adăugăm spuma bine bătută ^ 

.'.aşe; pe urma « m şi ‘ 100 gr. migdam - - 

albuşuri de ou, pi ' 















toate uşor mes- 

si prSiile rumen deschis, 

ia' e maru ’ 5 „ un t punem con 

te cale. f m x <te budinca c s ţ râstui 

poziţia în e fXi?puntod peşte ea [ cremă de 

rll 


dUţ,ă «tale 3 curăţite şi P^e. P«^ ^ se îngroaşe. 

g r. migdale c • )a foc sa tearba. P răcească. 

mestecandu- e ^ castron lasam^^ ^ „„ 

după aceia ţ le a dăugăm 1 8 gr. zali." 

st sgggsss »» dl - 12 

pe V r | ua n !: P SO r mestecate. ţ orm ă unsă cu un 

Ş Toată composiţm o pu^ înainte ' dea o 

s î Cearta în abun, t. P f ar furie mare, V se rviia< 
la masă, o rasu crema de 

ea, crema de cm cui 



SOUFLEUîtf 

8 09. Soufl6 cu mere^ ^ ^ 

Radem de coajă l în , 

dulce, le stoaE ?^ \1 estecăm 150 gi ■ o” ^ enu <juri 

56 f ^,n a urTzabăr pisat cu vanilie ^ ^ 

tot numai inti I migdalele P ls f^i Tn pine; pe """1 

apoi şi fraiazduţa cir m ^ te mestecam bm^P , ,J 

o jumătate lammejid din 

mai Prmcm şi^P. _ 
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Ungem, cu unt, un cerc de tortă (fig. 10), curăţim 
de coa,je 6 mere, le scobim căsuţa de sâmburi, umplân- 
4 J ii le scobitura cu marmeladă de coacăze, sau cu dul- 
. aţă de coacăze, şi puse în cerc, iar peste ele pusă corn- 
osiţia sus amintită, să se coacă în cuptor încet, timp 
.e un ceas; după ce este coaptă luam cercul, o presă- 
am cu zahăr pisat, servit cu fundul cercului cu tot, pusă 
u o farfurie mare. 

810. Soufle rece, de orez. 

Ferbem 150 gr. orez, în lapte dulce până se moaie 
se îngroaşe, şi lăsat să se răcească; până atunci mes- 
•ăm 160 gr. unt proaspăt până se face ca spuma, 
ăugându-i 8 gălbenuşuri de ou, 160 gr. zahăr pisat, 
coaja rasa dela o lămâie şi din nou mestecate bine, 
numai într’o parte, ca o x / 2 ceas, mai adăugând şi 
i-zul fert şi din nou le mestecăm bine; pe urmă mai 
Higăm şi spuma din 8 albuşuri de ou, uşor mestecate. 
Ungem un cerc de tortă, bine, cu unt, îl presarăm 
puţină făină, punem jumătate din composiţia de sus, 
se coacă încet. 

Ungem cu unt, apoi un alt cerc de tortă, tot aşa de 
e ca cel de sus amintit, presărând puţină făina şi 
i cealaltă jumătate a composiţîei, în care am mai 
111 gat 3 batoane ciocolată rasă, lăsând-o şi pe aceasta 
ie coacă, in cuptor, încet. 

După ce amândouă jumătăţile sunt coapte, punem 
le cea dintâi un strat de marmeladă de coacăze şi 
,le acest strat aşezăm a doua jumătate a soufleului 
cu ciocolată) şi presărată bine cu zahăr pisat, ser- 

i I U U P. 

Cercurile de tortă, în cari coacem aceste 2 sou- 
ri, să fie egal de mari. 

81 1* Soufle cu spumă. 

uiiem într’o oală mai mică 150 gr. unt proaspăt, 
r. făină fină şi o Vz kgr. lapte dulce, mestecându-le 
pc; foc, sa fearbă, până se îngroaşe, după aceea 
în tr’un castron să se' răcească. 












o l3 soufle de stneu.- 3 

. ; marmeladă de smtur< 

Mestecăm 2 b se f a c ca «P®®®: pun em J 
guri zahăr 1| J ;, ma din l^&dă S> d»f “ 
Batem bm® :f, m ătate P este .'^laltă ‘'I 

camdată numai 1 m şi cea 

am mestecat-o ^ fccate . «n casU ,‘!".- 1 |J 

Ung6m romPOsiVm ta ea, ® ££ ceas , ?î sorvd i 

unt, punem compo . ^ ti mp de A 


U lavă, sau dacă vrem punem 1—2 linguri peste el, 
,i aprindem şi astfel servit la masă. 


814. Souîle de fragi. 

Stoarce in atâtea fragi până căpătăm un sfert kgr. 

, una strecurată, pe care o mestecăm lot numai mtr o 
.nrle cu 100 gr. zahăr pisat, o Vfe de ceas; pe urma mai 
unem şi spuma bine bătută din 10 albuşuri de ou şi 
m nou le mestecăm, timp de un ceas. Aceasta compo- 
,ţio o punem intr’o formă de porcelan, ca o movila, sa 
c coacă în cuptor, încet ca o % de ceas, si îndata servit 

1 815. Souîle de fragi cu orez» 

Ferbera 150 gr* orez în l*ipt6 dulce, până. ss ihoeuc 
SC îngroaşe, iar'după ce s’a răcit îi adăugăm 150 gr. 
Iiiir frecat pe coajă de portocale şi bine pisat, precum 
/.cama dela o lămâie; toate bine mestecate şi puse in 

rină de movilă înlr’un castron. _ „ 

Puneai înlr’o oală mai mică 300 gr. zahar, cu 4-o 
,ri apă, să fearbă până se leagă zahărul bine, şi la¬ 
să se răcească; peste aceasta punem a Ugr. zeama 
,-agi strecurată, lăsând să mai fearbă puţin, apoi mi¬ 
să se răcească; după aceea adăugăm şi spuma bine 
lă din 10 albuşuri de ou, uşor mestecate 
Această composiţie o punem peste orezul dm cav 
si peste ea, facem cu maşina (fi* ol) un gr j _ 
nit ele zahăr (vezi spuma de zahar), şi pus in cupt i 
e coacă încet, ca o jumătate de ceas; înainte «e 
i soufle-ul la masă, punem în ocini grilajelor cat 
ll; , spumă de frişcă, bine bătută, iar m mijlocul 

1111 ;i 5—6 boabe fragi. , 

Spuma pentru grilaj se face astfel: punem nur ^ 

„ie 2 albuşuri de ou, zeama dela o lamaie şi A kgr. 

, nisat si cernut prin sită deasă, mestecate cu va- 

şi bătute bine cu o furculiţă până se fac ca spuma, 

îs în maşină (fig. 51). 
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816. Soufll de portocale. 

FrccStn 200 gr. 

locale, >1 Pisăm bmedatpnn ag*P unei porU „ţ • 

Ferbem mtr o ulcica c 1 j 0 d&m prin 

mari până se moaie apoi o sc« a • ân<J şi 50 «r 

peste zahărul pisa* ^ precum şi o. frnMC 

migdale curăţite ş bm e P ls ^ r ‘ a ; dată prin sita, 
muiată în lapte dulce, bine si unul câ te unul . 

adăugăm şi 8 ^enuşun ^ £ de u „ ceas tot ml 

» «l-ScTc u"»» 0““” •— *« . 

TSSS* r. «.Vjsst • »»'• *»v rt 

siţia în ea să sirop, după plac, serv,, 

apoi punem peste I 

souflS de caise. 

; , . - „ nn z ahăr cu 4 linguri ai"> 

Ferbem întro u cma , ca ise curaţii» 4 

până se îngroaşă; u ada««a aces tea pana 

coajă şi de sâmburi, C date prin sită şi m» ; » 

moaie, şi lasale SJ S te timp de o jumata t < 1 

r roa toe bătuta din 

î;r,ş l i deou, uşor mestecate. îr ,J 

J srsrf: rr u. * «>» «■ 

* XS. t'A * szSSJiZS f 3 

. 4 Ungu 4 f« g. mi deparlt I 

parte o jumătate «o 
mai sus. 

Bl 8. SouflS de gutui. 

-Fîm tp dăm pn n s ^’ 

Ferbem gutui, le c ' n '^L’ ând 6 linguri zahăr |»4 
să căpătăm 160 gr-, ^ si ^ oa te mestecate într u' 1 
coaja rasă dela o ^ ^ j în tr’o parte, timp ‘ 

tron de porcelan, toi numd 
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malale de ceas; mai punând şi spuma bine bătuta, din 

10 albuşuri de ou, uşor mestecate. 

Punem această composiţie, în formă de movila, iu¬ 
ti un castron sa se coacă în cuptor, încet, timp de o ju¬ 
nta le de ceas. şi servit. 

819. Soufte de portocale. 

Punem într’un castron 10 gălbenuşuri de ou, V^kgr. 
I«ăr pisat, pe care mai înainte 1 am frecat pe coajă de 
mrtqcale, le mestecăm, tot numai într’o parte, timp de 
jumătate de ceas; mai punem şi zeama dela o por to¬ 
ii i mare, precum şi spuma bine bătută, din 10 albu- 
ii i de ou şi o lingură pesmet pisat şi presărat câte pu- 
, toate uşor mestecate. 

Punem această composiţie, în formă de movilă, pe 
farfurie mare, împlântând de jur-împrejurul farfuriei 
squitts şi lăsată să se coacă, în cuptor, încet, timp de 
de ceas, servit. 

820. Arici imitat. 

Ferbem V 4 kgr. orez în lapte dulce, cu 60 gr. zahăr 

I ;i[ şi coaja rasă dela o lămâie, până se îngroaşe şi la* 
il să se răcească; după ce s’a răcit, îl punem pe o lar¬ 
ii ir rotundă, în formă de glob, punând peste el şatou 

II ciocolată, sau cremă de ciocolată şi împlântând peste 
ti Iii suprafaţa globului migdale curăţite şi tăiate ca 

! h !'ii, dar foarte des, astfel ca numai vârfurile migda- 
11» 11 să so vadă. servit. 


CREME 


[ 821. Cremă de ciocolată. 

Punem într’o cratiţa Z U lapte dulce şi 3 batoane cîo- 

1 1 iln rasă, 140 gr. unt proaspăt, 180 gr. zahăr pisat, 
ii. mestecate pe foc, până ferb şi se îngroaşe; după 
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w sall răcit „ine, le ^ 

r ma bine 

ain 10 S ’aUHişuri de ° u ^ “^mTcu'unt, punem corn' 

• - Ung T sâ“ct încet, în cuptor, trmp|<k ( 

clal'şi răsturnată pe o farfur.e mare, 
sirop de poame, 

822. Cremă cu spuma de ra ^ ^ 

Prăjim într’o “^^^8-4 Unguri -1'" 

?r fi#«■ “tit » s», 

apoi îi mai adauga t 2 lingun rom im, ie¬ 

de ou, 4 linguri zah % r _ iq de s p U mă. 

tute într’o oală, cu Scl ~ de budincă, o P re ţ ara 
Ungem cu unt o tonna a fearbă în aburi 

făina, punem composta m ea, 

1 J; 1 Kn cil VI l lC M 

- % syff-#. “*r5“»»‘ 1 

s£®*&?assc& . 


I I ji 


ln»V 


o 93 Cremă de ciocolata. J 

Punem într’o oal* ^ ^toane ciocolată r*jj 
să fearbă, cand . 11 “^Unguri zahăr pisat, o Imgm-J , 

5 gălbenuşuri de ’ estecăm bine, pe foc, P*» 1 

se îngroaşe, ca o «eina, „ mar meladă de ca • ; J 
Ungem pişcotun nu în lapte dul< 

„„pim.w». - p« 

i^lndu'blne unsP c« un ţ- jpuma bSluţP I 

nmintilă- peste crema P _ • ^ cU vanilie, s- 1 1 

Lcbis Şi îndată serv.te. 


CI fi *" 1 


824. Altă cremă de ciocolată. 

Punem într’o oală o jumătate kgr. frişca să fearbă, 
<1 îi mai adăugăm 3 batoane ciocolată rasă, lăsând 
nai fearbă un V 4 de ceas, dar mestecând conţinu. 
Patern într’o oală, cu sârma de spumă, mai întâi 8 
M'iiuşuri de ou, cu 4 linguri zahăr pisat cu vanilie, 
punem şi ciocolata feartă şi răcită, şi din nou le 
i\ bine cu sârma. 

Ungem o formă de cremă cu unt, punem, eompo- 
111 ea, şî o ferbem în aburi, timp de 3 sferturi de 

ţ 

J la tem bine spuma din 8 albuşuri de ou şi o punem 
o potrivă de groasă peste crema răsturnata pe o far¬ 
mare, şi presătându-o cu mult zahăr pisat şi va- 
<< punem în cuptor, să se coacă încet rumen ( ]^ s * 
, când din nou presărată cu zahar pisat cu vanilie, 

i:i( servită. 


«t 


825. Cremă de vanilie. 

Mestecăm înlr’o oală 250 gr. lapte cu 10 galbenii' 
.Ic ou, ţinute pe foc, până se îngroaşe; după ce s’au 
je adăugam 5 linguri zahăr cu vanilie şi spuma 

1 >:iIută din 10 albuşuri de ou. 

| 11 gem o formă de budincă, cu unt, punem corn- 
i în ea şi o ferbem în aburi o ’/s de ceas, şi răs- 
|a p e o farfurie, servită cu orice sirop de poame. 

826. Cremă de lapte cu zahăr ars* 

imem la foc într’o cratiţă adânca, dar^ nu prea 
<m Va kgr. zahăr pisat, mestecandu-î până se ru- 
f sucind cratiţa într’o parte şi n alta până se 
Ic peste cratiţa toată, dar nu până sus şi lăsată sa 

a f est timp ferbem 1 kgr. lapte cu zahar şi \a- 
. il lăsăm să se răcească, însă nu ele- tot. 

Bou, într’o oală, cu sârma de spumă, 8 ouă in- 
■ . are adăugăm tot câte puţin din laptele călduţ, 
l punem tot, şi din nou îl batem bine; după aceea 
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acoperim cr-'lit» 

a punem peste «K& -4 

--3»s v f^cW 1 ^ ^± e v;- 

nU§e n^ ferWnte să din 

’”“ l - 

farfurie mare ' . 

se fărâme, Ş 
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APTTOLUL XV 


> 


Torte şi diferite prăjituri 


T >► - 

i ucruî principal, la prepararea lorlelor este, să 
:ăm tot numai xntr’o parte şi totdeauna egal de 
nu odată mai iute şi odată mai încet, căci atunci 

j j 

i nu creşte egal. Cercul de torte să fie uns 
ti unt şi presărat cu făină. 

'artele de unt să fie lucrate la un loc rece. 

prepararea tortelor, niciodată sa nu întrebuin- 
tură în locul untului; untul, însă, să fie proaspăt, 
tare (vârtos). 

una sa fie bătută şi tot odată iute, aşa, că în- 
tingirea cu fundul în sus, spuma să nu cadă 
îre; spuma bătută, niciodată să nu stea mult ci 
să fie întrebuinţată. 

ile să fie proaspete şi ţinute la un loc rece, 
î arul să fie pisat mărunt şi cernut prin sită 
tot asemenea şi făina, totdeauna să fie cernută 
de a o întrebuinţa, de oarece stând mai mult 
ie face cocoloaşe. 

;daîe!e, nucile, alunele, etc. măcinate cu maşina 
sunt mal bune decât cele pisate, de oarece sunt 
re şi se ridică mai bine la copt. 
d tortă coaptă, să nu o scoatem din cerc 
reşte de tot; după ce s’a răcit luăm cercul, lă- 
i mmai pe fundul cercului, căci o tăem mai uşor. 
in să dăm tortei la suprafaţa un glase, o pu 
o hârtie albă şi îi dăm glase după plac (vezi 
Iruri), decorându-o deasupra cu diferite fructe, 
i să-i dăm un glase de ghiaţă, atunci o lăsăm 
n ce, punându-o în cuptor fără foc. 
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ÎI 1 eî k p coacem în cuptor încet, timp/de un 
as; după,ce s ? a răcit bine, tăem torta în doua părţi 
„le -prin o. tăetură orizontală, făcută cu un fir de aţa 
urlând spaţiul dintre ele cu crema următoare: 300 
miez de nucă bine pisat şi udat cu 2 linguri rom bun 
Iert in--20.0 gr. lapte dulce, şi 3 linguri zahar pisat cu 
ii ilie. până se îngroaşe; după ce sa răcit aceasta ere- 
, o piinem pe suprafaţa foaiei de jos. adica peste 
.j ură, potrivind-o cu un cuţit, să fie egal de groasa, 
,, acoperim cu cealaltă jumătate ie foaie, iar la şu¬ 
ii faţa» tortei, punem dulceaţă de coacăze şi peste du - 
facem un glasc de ghiaţa, şi decorata cu diicrite 
’■ * ’ sau din compot, scurse de sucul lor, 

o lt bucăţi. 


* *i ' * 


ir. 





a. 
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8§8. Tortă de putiş. 

Mestecăm: înlr’un castron neîntrerupt şi fot numai 
r ’ () parte, 12 gălbenuşuri de ou, cu 200 gr. zahai pi- 
, ilis tot’câte .0 lingură şi după fiecare lingura, mes- 
and bine, până se face ca spuma; apoi mai adaugam 
0 Ir. făină fină, dar toi câte puţină presărata şi mes- 
:,le ; pe urmă mai batem şi spuma din 12 albuşuri de 

şi uşor mestecate. w .. » • 

. IJnaem o tavă mare eu unt, o presarăm cu palma 
inii pun Al composiţîa în ea, formând un strai cu un 
,<, de gros şi coaptă rumen deschis; după aceea o rus- 
măm pe o scândură de tăieţei şi tataia m 3 toi io 

ude ca fundul unui cerc dc tortă, de imue 
O foaie, din acestea, o udăm cu zeamă de umaie 

rslccată cu zeamă de portocale şi rom, punând p«^c. 
, un strat de marmeladă de ca.se ş, pusa mii un im 
U,râ- punem apoi a doua foaie, peste care punem 
„uilVcte tortă, tăiate în mici cuburi şi udate cu corn. 

hsiţia primei foi, mestecată cu sirop de 

dc Kcrmes), subţiate cu puţ.na p 

, «pară frumos roşii; a treia foaie o lubun u ţ 

. 1 , 1 ., disolvată în apa, m care am ădau^ « 

inii aceea luăm cercul, ca torta sa ramana pe fundu 
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întieag^, I ciocolată. > 

829 astron, neîntrerupt 

Metecăm^intr un^ r . ^ ou eu un ŞQO 

l r migdale cui aţa bine mesteca ^P^ dc . 

toane ciocolata . bătută *o ^ ^ presărat M 

adăugăm 9 pesmet pisat, cate l . 

t>recum ş l *- ^ ° , nim em comp° s ^ 

uşor mestecate. de Vort ă, cu 1 de un ceas; diţl>‘ 

în el să se coaca " cup.. n glasc de c 

ces’acoptşiract ^ un) . 

de marmora ţ v « cioC olată. 

ooa Altă torta de cio 

P , castron, neîntrerupt, şi I 

Mestecăm in îg “ ă ţbenuşuri de ou, ^ .. n \ a i #dml 

mai într’o P ar e ’ / 8 c l e o jumătate de ^ qU) pm. ..... 

ciocolată rasă I 

s l U , l 50 «v. pesmet pisa , •, me stecate- co mp" ‘\‘ rt 

,u in presărate şi W* unt , punem 1 1 

cate p l n u 1 ppvc de im u , ; y, , 4 p ceas. 

. ..^fo 6 coacem mcet Ump de - 

1U ’ ^ 831 Tortă de pandit J 

5 tron neîntrerupt, 5» , 

Mestecam , j. rrălpenuşuri d ’.jjnâie timi’ 9 

mai într ă P arte ’. “ ă zeama dda ® făinii 

o jumătate de cu^^P ^ dln no» « # aftuşU ri *>' " 

p»“T:,r sţ» * £»* p>«>- - * 

3 SV 5 * ***•*• * 5 


Ini la jumătate de spumă, rămasă. Ungem un cerc de 
torlă cu unt, punem composiţia în el, şi o coacem mce., 
timp de % de ceas. După ce s’a răcit bine, n dam un 

;;lase dup a plac. 


832 . Tortă de zahăr. 


Ferbem, într’o tingire mică de dulceaţa, 300 gr. 

/.nhar în 200 gr. apă, până ce zahărul se leaga me ş 
ce îngroaşe; adăugăm 300 gr. migdale curăţite şi ta¬ 
inic mărunt, lăsându-le puţin să fearba; după ce sau 
.-mit, mai adăugăm 18 gălbenuşuri de ou, tot unul cale 

nn.ll nus si după fiecare bine mestecat, mai pu and 
^ ^ liim-îie 40 er coaiă de portocala za- 

m-isita şi tăiată mărunt, 60 gr lisa de cta^a, toaU 

;„:găm Ji spuma bine bătută din 10 albuşuri de ou, 

|f ungem C un 'cerc de tortă cu unt, punem composiţia 
„ d ; şf o coacem în cuptor, încet, timp de un ceas. 

[ 833 . Tortă de Bisquitts. 

Mestecăm într’un castron, neîntrerupt şi tot numai 
I„li'n parte t6 gălbenuşuri de ou, 280 gr. zaliar pisa , 
rasă i zeama dela o lămâie, timp de o % de cea , 
„„ adăugând spuma bine bătută din 8 albuşuri de ou 
gr. făină de scrobeală, câte puţin presarata şi uşor 

| Sl Ungem un cerc de tortă cu unt, punem composU 
U „ et Şi o coacem în cuptor, încet, timp de 

, după ce s’a copt şi s’a răcit, luăm cercul ş. u facem 

l^ii ; *|jise după plac. 

834 . Tortă de migdale. 

M estecăm într’un castron, neîntrerupt şi tot “«mai 
o parte 12 gălbenuşuri de ou, 250 gr. zahai pis , 

IpVz^na ei, 300 gr. migdale curăţite, 

,. bine mestecate; după aceea mai adaugam ş < 
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* rio ou precum şi - l ‘ n ^ ml 
i 8i„ja din 10 albuşuri de » 1 , mestecate. 

bine b f lat Câte puţin P res f ^^ puncm composta 

el nm» ™V« «OP*.Ssm ceteul » 1 *».. 
fert cuUâr lăsând » ™Xcolk a (vezi la glaseur.)- 
rf i n cp de alnaţu, bau 

un 1 w . + - rie migdale* 

835. Alta toi curăţite > 

într’un castron 210 gr. d e ou. 

Punem mti L Afinate cu un albuş . s | 

<au matinal , y apa, paii- 

pisate mărunt, s m un 1 ®.nodalele P' s ‘ lh • 

Ferbem 210 g 1 ; si pUS peste migaau u y 

leaga Şi ince i ă se r acesc; după aceea ^ într ’ 0 pari.’ 

lunp dţ j iFă de club a, ta*- 2 linguri 1“ ■' 

° '""“bine Atută. clin 7 albuşuri de o 

P^^Fnmn încet, în cer"" 

în el si o cc act r aceasca ş 

111 v, pont iasam sa 

după ce s a copx, 

servim. 


836 Tortâ de spumă. 

, r , r cu vanilie, cat sunt d » 

Pisăm atâta zalwr <* fi de ou, m c “ 

ouă; batem spuma din ^ Eâte 0 lingura şi ^ I 

nem zaharul cu s ârma ‘ le mig'" 1 '" 

care lingura batem ^ ^ a(lâuga nd 1 <W 8™ 

de spuma ( ^ • multe bu«M 

curăţite Ş' W s p, composiţie, punem l> lra ţ ca »" 

Din aceasta com . , de mari, un => 

de hârtie tăiate rom^ ce t la un tocm^ r ^ sh „ 

deget de gros, ^ A rămână albe; apoi 
uscate, dar aşa cu hârtie cu t all , 

încă calde pe 0 a se putea desUph T dulcel(l: , . 
cu puţina apa, sp m la supiataţ e ,„ of 

foi^ & Pe^ăarmetadă de caise ^ 
coacăze, sau 






‘‘sfe al la; îar Ia suprafaţa tortei îi dăm un glase colo- 

M. 

Putem face această tortă şi cu mai puţine foi, însă 

• lupa ce s au copt şi răcit, facem o scobitură în partea 

• Ic desubţ a fiecărei foi de tortă, umplând scobitura cu 
‘puma bine bătută din frişca mestecată cu zahăr pisat 
ii vanilie; după aceea procedăm cum am zis mai sus, 

837. Tortă de portocale. 

Tăem mărunt 280 gr. migdale curăţite şi mestecate 
zeamă dela o portocală şi le punem într’un castron. 
I erbem 280 gr. zahăr, cu 10 linguri apă, până se 
gă şi se întinde bine, îi punem peste migdale, mai 
ugând 6 bucăţi zahăr ca nucile de mari, frecate pe 
ju dela o portocală şi apoi pisat; după aceea mai 
nem 10 gălbenuşuri de ou, tot unul câte unul şi după 
are mestecat, tot numai într’o parte, timp de o ju- 
late de ceas, mai adăugând 50 gr. lisă de cliitră. tă- 
in bucăţi lungi şi subţiri; pe urmă mai punem şi 
un a bine bătută din 10 albuşuri de ou şi 60 gr. pes- 
pisat, presărat câte puţin şi uşor mestecate. 

I ngem 2 cercuri egale de tortă, cu unt, punem eoni- 
a în ele şi o coacem în cuptor încet, timp de 3 /4 
ras; după ce s a răcit bine, punem pe una marine- 
de coacăze, acoperind-o cu cealaltă şi garnisită Ia 
O aţă de jur-împrejur cu felii de portocale, muiate 
liăr legat, sau cu diferite poame. 






838. Altă tortă de portocale. 

nem mărunt 280 gr. migdale curăţite. Facem un 
din zeama a două portocale şi 280 gr. zahăr, până 
ga bine şi se îngroaşe; după ce acest sirop sa răcit, 
mm peste migdalele tăiate, mai adăugând 10 găi¬ 
nii de ou, precum şi 3 bucăţi zahăr pisat, frecat 
unite pe coajă de portocale; toate acestea meste- 
nlr’o parte, timp de un ceas; pe urmă mai adău- 
spuma bine bătută din 6 albuşuri de ou, precum 
uguri făină fină, tot câte puţin presărata şi uşor 
fc’ute. 
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. , torta cu unt, punem convp ^ 

Ungem un cerc de t timp de U • 

ys S36ft*5> *“ 

după plac- 


839. Torta de într - 0 parte. 

Mestecăm, wt ^ cu 300 gr- ***** jX da i e curăţ'"-' 

160 gr. bsă de urmă 3 W 

bine bătuta dm 9^ ^ p Uţl n * ^ nem compus. 

Ungem un cerc d^ în cuptor. de 

ti a în "m el ţ ° râ cit, îi dam un fe 
de ceas; după ce » 

(vezi la glaseun). 

840. Tortă de B , 0 par t.. 

- într’un castron, tot numai , ac ,,,, 

Mestecam niti u h&r c u vanilie, m ârmil 

4 oua in 250 gr. migdal ^ lot numai n 
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şi ie meS 5 punând şi spuma bmo uv , le na - 
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841. Torta nu mai tntr* o pa' 1 

"ntr’un castron, tot _ vanilie, l ll,1 l 

Mestecam, mt zahar P lsa , 0 tăia-»" 

rt -mpiiusun de ou, o fa• * ^ -zeama deia 

,le o % de ceas,, m 0 1 spuma bw e bătută | 

60 gr. P esme i mestecate, 
şuri de ou, uşoi 
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După aceea ungem doua cercuri dc torta, egal 
miiri, cu unt, punem într’unul jumătate din composi- 
‘ sus amintită, îar jumătăţii composiţiei rămasa, îi mai 

i ăugăm trei batoane ciocolată rasă şi o punem în ce- 
alt cerc de tortă; şi le coacem în cuptor încet, timp 

% de cetis. 

După ce s’an copt, punem peste fiecare un sirop 
vanilie, sau de poame, cald, şi lăsat sa se răcească, 
Tun cercurile, şi ungem una din toate cu dulceaţă de 
acăze, iar cu cealaltă o acoperim, dându-i Ia supra- 
ţă un glase colorat roz şi decorată cu diferite fructe, 

rvită. 




842. Tortă de nuci» 

Mestecăm într’un castron, tot într’o parte şi neîn- 
i-rupt, ÎS gălbenuşuri de ou, cu spuma bine bătută 
n 10 albuşuri de ou şi 360 gr. zahăr pj sa ^j până se în- 
oaşf bine,’ timp de un ceas; apoi adăugăm zeama şi 
ja rasă dela o lămâie, jumătate nucşoara, precum şi 
;o gr. miez de nuca, bine pisat şi 4 linguri pesmet pi* 

l; toate acestea uşor mestecate. ^ 

Din această composiţie, coacem în 3 cerem 1 de 
-61, părţi egale şi după ce sunt coapte, punena peste 
are un sirop de vin cald şi lăsat sa se răcească; um- 
1 cele două spaţiuri dintre cele 3 părţi de torţă, cu 
Ireala de coacăze, punându-Ie una peste alta iar a 
a faţă îi dăm un glase de ou sau de rom (vezi la 
uri) şi o decorăm cu jumătăţi de miez de nuca, 

a te în zahăr şi legat şi aran jate în cerc. Ia mar ginea 

* ^ 

in locul dulceţei de coacăze, putem pune şî crema 
ocolată, sau de nuci, etc. 

843. Altă tortă de nuci. 

_ăcinăm bine 110 

Această composiţie o împărţim m 4 părţi; fiecaie 
o niacinăm din nou şi separat, mai adăugân . în 
c câte un ou întreg; după aceea toată composiţia 
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845, Tortă de alune. 



Mestecăm întrun castron, tot numai întro parte 
3 ouă. 12 gălbenuşuri de ou şi 30 gr. zahăr pisai, cu 
vanilie, timp ele o % de ceas; după aceea adăugăm 300 
gr. miez de alune pisate (măcinate), o jumătate nuc¬ 
şoară rasă, şi zeama deia o lămâie, toate din nou June 
mestecate; pe urmă mai adăugăm şi spuma bine bătuta 
din 8 albuşuri de ou, precum şi 2 linguri pesmet pisat, 
câte puţin presărat şi uşor mestecate. 

După aceea ungem un cerc de tortă, cu unt, punem 
« omposiţia în el şi o coacem în cuptor încet, timp de 
un ceas; iar după cc s’a copt şi răcit, îi luam cercul şi o 
hiem în două părţi egal de groase, prin o tăetură ori¬ 
zontală; ungem suprafaţa jumătăţii de jos (unde s’a ţa- 
t ut tăeţura) cu marmeladă de caise; iar cealaltă ju¬ 
rnal ate, o punem peste marmeladă şi deasupra îi dăm 
un glase de rom, sau de lămâie, mai punând peste ea 
in formă de coroană alune întregi, muiate în zahăr le¬ 
gat, iar în mijlocul tortei aranjăm fructe zaharisite. 


846. Tortă de castane. 

♦ 

Mestecăm într’un castron, neîntrerupt, fot numai 
njr’o parte, timp de o jumătate de ceas, 12 gălbemr 
uri de ou, 300 gr. zahăr cu vanilie pisat, coaja rasă şi 
ama dtela o lămâie, până se fac ca spuma; îi mai adău- 
ii t 300 gr. castane fer te şi tăiate mărunt, şi din nou 
■ mestecate; pe urmă mai adăugăm şi spuma bine 
iila din 8 albuşuri de ou, o lingură pesmet pisat şi 

or mestecate. 

Ungem un cerc de tortă cu unt, punem composiţia 
I şi o coacem încet, timp de ’a de ceas; după ce s a 
«l june, luam cercul jos, dându-i un glase de cioco* 
, de lămâie sau de lapte şi decorată cu castane în- 
i Ierte şi muiate în zahăr legat, iar în mijlocul tor¬ 
ni an iăm fructe zaharisite, în diferite figuri, sau 
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Ungem iin cerc de tortă, cu unt, punem composiţia 
In el, să se coacă încet, timp de un ceas. După ce s a 
copt şi răcit, luăm cercul şi îi dăm un glase de rom de 
ciocolată, de lămâie (vezi la glaseuri), sau numai cu za¬ 
hăr pisat, presărată. 


850. Tortă franceză. 

Tăem mărunt un 1 / 4 kgr. migdalpisăm bine un 
V 4 kgr* zahăr cu vanilie şi le mestecam. Batem bine 
spuma din 8 albuşuri de ou în care punem din compo¬ 
sta de sus, tot câte puţin şî le mestecăm uşor. 

Ungem un cerc de torta cu unt, îl presarăm cu pu¬ 
ică făină, punem composiţia în el, şi o coacem încet, 
imp de 'Vi de ceas; după ce s’a copt, luam cercul şi îi 
ăm un glase de ciocolată. 



851, Tortă Grilias. 

* 

Curăţim de coajă 300 gr. migdale şi tăiate ca tăe- 
ii; le punqm pe o farfurie mare, date m cuptor, cald, 
a/ fără. foc, să se usuce bine; după aceea pisăm 300 
r, zahăr, care l-am frecat pe o coajă de lămâie şi îl 
Miiem într’o cratiţă. lăsându 1 la marginea maşinei, pana 
disolvă, fără să mestecăm, căci mestecând zahărul 
oare, apoi lăsat puţin să se rumenească şi pus peste eh 
!■ *daleîe uscate, lăsându-le puţin să se prăjească, me- 

Udăm cu apă, sau cu unt de migdale, o formă, care 
mijloc este ridicată, sau o formă de pepene, punem 
miposiţia în ea şi iute apăsăm composiţia cu o lămâie, 
ie toată suprafaţa, potrivindu-o egal de groasa, panaa 
a caldă şi răsturnată pe o farfurie mare, păstrată 
un loc uscat până cere trebuinţa; la locuri umede 

1 op esc. 

Umplem golul acestei torte cu orice fel de îngheţată 
o punem pe o farfurie şi imediat servită. 

Din composiţia acestei torte, putem face diferite ti- 
./dar până este încă caldă, tăindule cu un cuţit, ui 

ii ti de diferite mărimi. 
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«a. w“ * tu *'"' ,. ,, 

. şi «w P* >M, 

Ferbetn tn *\- ;■ cari le punem in fU 30O gr. 

căpătăm 30° gr■, V aceea le mestecam b & fteoaxe bm«' 

- pns tot râie o Ungaj + şi Ipunţa bine bt, 

S& dnpă mestecate. ^ c , 

tută din 10 aUn f' tecat compost^ ^ de măr imea 
pupă ce an l ^ Iotu ndc de 1 ‘ ^ pe fiecare 

spuma, taem <* • co mposipa ungem t»e- 

»o«i «"“'fir ss <«*» 

care foaie cu »» apă, P<® a e \‘ deasupra o de- 

hârtie jos, cdand pes le aV a, m we , scoase 

rând torte ^^te, sau cu^ ^ ^ tor. 

cotam cu . dulceaţa - s 

d in coiupoV, sau u 


o V , Tortă de poame. 
oo>). - . r aa ar men 

v dar numai pe cuburi; t«j 

temenea d " scurse prin ^ lca gft Wm, 

* Iferbem^OO f J^Jel.'*>*5?^ îÂ 

\\^x de cbitrâ, ^°^ r l feţele coaja r ^ ă y sCO de 
euraţUe, toate Uuate ca ^ feav ba, P^ua 

precum f zta * se T âceasca ; farfurie marţ ţ ^ 

ma, lăsate s^ s ^posiţie, P forma una ■■ 

i-issinss. «*«•“ 

Si pusă la un loc ' &m cu nngdnU 

dc a ^^'.ru cu diferite dulceimt. 

CU fistmun» ba 


TORTE CU UNT 



854. Torta albă de Linz, 

_intr’un castron un sfert kgr. unt, până se 

arc ca spuma; îi adăugăm un V4 kgr. zahăr pisat, 8 
1 Ibenuşuri dc ou Ierte, date prin sita, coaja rasa dela 
lămâie şi zeama ei, un sfert kgr. migdale curăţite şi 
i cin ale. toate acestea bine mestecate; după aceea mai 
mem un sfert kgr. făină fină, tot câte puţină pusa şi 

nou bine mestecate. 

Presărăm pe scândura de tăeţei puţină faină, pu¬ 
ia jumătate din această composiţie, pe scândură şi 
•cin o foaie mare numai cât cercul de torta; ungem 
:istă foaie bine cu dulceaţă de coacăze, iar din juma¬ 
ia cealaltă a composiţiei sucim suluri, ca un creion 
groase şi le aplicăm cruciş şi curmeziş pe suprafaţa 
1 ici. adică peste stratul de dulceaţă, şi le ungem cu o 
a de gâscă muiată în apă şi presărată bine cu zahăr 
il. coaptă în cuptor, la un ioc iute la început, apoi 
încet, timp de un ceas. 

855. Tortă neagră de Linz. 

Mestecăm 300 gr. unt, cu 10 gălbenuşuri de ou fer te 
te prin sită, până se fac ca spuma; le mai adăugăm 
gr. zahăr pisat, 300 gr. migdale cu coaja cu tot, diu 
Ic mărunt, 2 linguriţe scorţişoare, zeama şi coaja 
dela o lămâie; toate acestea bine mestecate; pe ur¬ 
mai punem 300 gr. făină fină şi din nou bine me- 

Mai departe, urmăm ca şi cu torta alba de Linz (vezi 
sus). 

856. Tortă imperială. 

Mestecăm 300 gr. unt, cu 300 gr. zahăr pisat, până 
ie ca spuma; le mai adăugăm coaja rasa dela o a 
■, precum şi zeama aceleia, 12 galbenuşuii de ou, 
file unul pus şi după fiecare mestecat, 160 gr. mig" 
curăţite, tăiate mărunt şi din nou bine mestecate; 









,„ s - »«r S ;;;; 

tocet ’ u Td«i n “ *? 

* Aceasta ton ^ ^ « uns ^ coaca ze şi P U( ^ 

curi de «na cu d» « îace m un 8^ s ®. c oroP"'- 

«f®* b '"une® P esle a f„ « diferite P°^ uezi ia de 
'alta o P» 0 decoram cr sito pul i« i - 

trs. &* *» 

"*** 8 „ Tort» —•** .», 

V până se tace cu *1 ^ 00 ,, l 

Mestecmr^ 0 ^ pis at, * «JJn* ^ ° 

gându-i <>0 = ate mestecate, t ^ punem.3°° „^«ud 
ouă întreg 1 , după acc . ‘ .u 0 iingunţ a t pişi", 

un sfert de. cea- , 100 gr. P esIT " 


lin Sl e11 v,;i (1 s \ tăiate 1 ; A. s \ 

dale nectiraV 5 d ela o ' ym ' ' ţ B tr’"' 

pisată, coa ^ ; r n e mestecate. Vţi e, o P’**®^»... ■ 

şi din nou tune aceasta comp ^ pC s a > 

cerc de torta, un. oaCa ze, m r I coaca m \ J 
“ e cu dulceaţa dt p Slţiel , sa ţ . dam un g 

m :,„uă jumătate a ă ces a.ru 

încet, timp de un ceas , 

de ghiaţă. Napoleon- 

858. ^° n ' . ux iao 


punem, P e 


o 


. mo ţrr faină ha* 

luat, l°djt- p pisaVe ., o 

pine mei 


300 gr. -aimr cn- cioC0 lată toc 


gălbenuş"' 
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u em un clase (le marmoră (vezi la glaseuri), 

Si ^co ată rdWerfte poame din dulceaţă sau din com- 
poî sTu cu lelii de portocale, înmuiate în strop de zahar. 

859. Tortă Românească. 

Mestecăm 150 gr. unt până se lace ca spuma mai 
adăugându-i 8 gălbenuşuri ? e ^ P 0 ju . 

11 Singur i°rom fin şi din nou le mestecăm bine; P e urma 

uşor mestecate. tortă, punem composi- 

Ungem cu unt, un cerc de toi , P bun 

in în el, să se coacă m ca f^’ a ‘ cfi . d «pă aceea 

imp de % de ceas, ^ de -hktă de lămâie (vezi 

^de brad în formă de coroană şi astfel pusa puţin 
'stea în cuptor să se usuce, apoi scoasă şi servita. 




860. Tortă Franţuzească, 


,}\jv ^ , - ţ_; u *7 ; 

coajă cu ; ua . proaspăt, cu « d&u g ă .» 

U Mestecăm c « spumai ou, pt^m H 

de ou, P a ;;; 1 bă tută dto _ ' itecate. - âî ţi, W 

**%**. «JţSU *e£î3it»~j2pM 

i LV“»n, ■»*« ţţSîS—» i0 "“ 

tmp l„indâ de caise, şi P 


Facem si lucrăm bine un aluat, pe scândura de 
u, din 180 gr. faina »« - » H ; m ri C inatc, 

ST» S&S&g >«» ***** 

ys Ti ,S? 5 S SSi=“ f.i «8«i * * 

Kri dându-le o formă rotundă; ungem fiecare foaie 
ipn, na , . * roacem rumen, separat pc 

.»* »»s«» ««» 

"f; parte ca dalceal» dup» plac, «.«.«■« 
ţ ix Nzpyi io crema de ciocolata , şi puse toaie 

JSifiiT ws, ■»“““> «**»»«"• 

,1a cu diferite poame zaharisite. 










Tortă Englezeasca 


r 

a 


■ î nt âi un aluat bine luci Jc . 

I at*n>, “*Ş* unt proaspăt, mai ţdaug^ ^ , 

fi'ină lom, ^ ■ g | âlbe nuşun de °“^ de get de gi' oa! 

întinzându-1 mir o ^ din aluat o 

ungem un , u j de mare şi “f ., „t u i rămas, h" 

C âi lundu de coacăze; dm ‘ ^ le tort â, ungă 

■ du-o cu dmc . fa cem un g lU ''- 1 , . et in cupb 
făşii subţiri, cu <- r d za liar, topi 
d J.\ cu apă, şi IHCsmam 

timp de un ceas. 


ţ r 
♦ - 

% 

>0 


u 




Tort* . . 

cu UI1 v* za ^ oi P m ai adăugăm ll ^.8'V mes te< ; i" 

de o l /î de ^‘tca migdale curăţite Ş'^ m ai punem ' 
n a le, tot atal . de c eas; P L . bine bătuta am 

du-le bine » »». prec um 9i®P^V tot cale puţ>" 

100 gjffit o« o W* ' 

«Si -»ar?ww-«? *«■*£: 

P Această compus e £ sepa rat, 

i mori si unse cu u ? nunem pe o pa i- , 

de tnan „ , răcit, puu eu 1 + n ăna se i'" 

si încet; după ce j * unt mestec*. ^ 1 . , r } „n-i 

»i n n r ea crema*. * rm or. zalmr P^ 1 ’ iT 

Şi g?de n fS '■>'» 
dulceaîă oarc< 

In locul cu ciocolata, 

iar deasupra o pi <-■ 

863. T»a» M»««- . 

ţ *®SuSft 8 M P ă f iecmfbind ■>' 

rrJ Uliul câte umdP-. 8de ceas, dar toi »»" 
de ou, toi . meste cam ca o 

fecal; apoi le mai 
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nal te- mai punem 160 gr. migdale curăţite, zeama dela 
l, lămâie şi 2 linguri pesmet pisat şi din nou mestecam 
I„„nu punem şi spuma bine bătută din 8 albuşun 

,r,. 1111 (oaie uşor mestecate. . , 

' Ungem un cerc de tortă cu unt, punem jumătate 

,I M1 compuşii ia amintită în el, iar peste aceasta, punem 

Sfe uns cu dulceaţă de coacăze şi peste di, - 
( rală. punem cealaltă jumătate a composiţie , şi <> coa 
.r„‘ cuptor, încet, timp de »/ 4 de ceas; după ce s a 
•njit, luăm cercul tortei şi o ungem cu spun a 

Uită din 3 albuşuri de ou, în care am mestecat U. 
n ,,H n si pe rând 160 gr. zahar pisat cu vanilie, 

„să din nou în cuptor fără foc să se ” ^J r T^ 
uiiâ ce s’a uscat spuma, o garnisim pe dtasupm - 
ferite poame, din compoturi şi din didciia a. uic 
• lt rse de siropul lor (vezi la decoraţiuni de torit) şi 

ivită. > 

864. Tortă de Dresa. 

Mestecăm 160 gr. unt, până se face ca s P l ima, ma 1 
Rueându-i 70 gr. zahăr pisat, 7 gălbenuşuri de ou, 
unul câte unul pus şi după flecare mestecat co.it f 

mai într’o parte; apoi mai punem: o 'mgura aţa d 
, i 2 linguri frişca, coaja rasa dela o lanuue Şi 
nne făină fină, din nou mestecându-le buie; ungem 

tortă, punem composiţia in el şi o 
încet, timp de un ceas; după ce s a 


unt un cerc 
«cm în c 




« il îi dăm un glase de ghiaţă. 


865. Tortă de Milano, 

Mestecăm atâta untură cât sunt de grele 8 ouă 
, , se face ca spuma, mai adaugand 8 gali ; * Ş 
ou. îot unul câte unul pus şi după hecare lunc uxs- 

J. pe urmă mai adăugăm şi spuma bine bătută di 

illnisuri de ou, toate uşor mestecate. 
i"Lts nomnositio o împărţim in 2 cercuri 
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H t rficit ' «W® o jumătate de tortă bine , „ 

ÎT2E °pS Perinl; Pe deasupra Pre “ «ortaV.2 

H66. Tortă de Brasilia. 


Mai întâi facem un aîuat din 300 gr. 


făină fin i 


hăr ui'u fro Ugam 3 °, 0 , gr - unt proaspăt, 160 gr. 
mărimea cercului de tortă, punândude 8 pf “ S ‘ 


* 

şi cu aceasta pe o tavă marp f 

men rWhiV ’ se coaca frumos m 

ceată rl B n ' ’ - Ce Sun coa P le > ungem 2 foi cu «Iul 
aţa dt coacăze sau cu marmeladă de caise si l, , 

nem „ na peste aha, a treia o punem deasupra pr« 

rata bine cu zahăr pisat, dat prin „ sită, Ş i semită 1 




(167. Tortă de foi. 

r °at % cari îl ^.4^^ fh? 
. .. f* e caje ll irnparţmi m 6 turtite: fiecare fnrtii-, .* 

punândn le c* c< ? I cat esîe de mar e cercul foi li i 
punanau-Ie sa se coaca separat fiecare. 

caise sTdc 6 *™* C ° ap(e le u,,gem cu marmelada ,l,| 

■ au de coacaze, le punem una peste alta iar , i 

rop,d lor° rale ™ diferite duIcetUri Wne scurse din ti 

868 . Tortă de vanilie în foi. 

ma ^ adăfmă 3 °°i n T ‘ “u ‘ proas P ăt * P ână se face ca , , 

W dans ff m gălbenuşuri de ou şi două oua 

cu vanilie ‘ ! a S f en , UŞ Câte 0 lin S'»'ă zahăr r ■ a 
, , le ’ ?5 ama dela o lămâie, şi câte o linguri 

sa punem 240 gr. zahăr pisat cu vanilie d 240 n, 
laie, toate acestea mestecate tot numai într o part, ti „J, 
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„ jumătate de ceas; pe urma ^ ^ ^ 

„ ă fină, dm nou m^ f nlindem rotund şi egal 

C 51 l mP i nuTe e o tavâ unsă cu unt, le coacem fru- 
mare, şi puse pe o „ , & se r ă c easca. 

is rumen deschis şi apoi ‘ rre mă, după plac, 

Ungem foile cu ^^^“^prekrta torta 
punem una peste alta, c P l . g arm sita ici 

Z ahăr pisat cu vanilie, dat prin sita şi b 

,lo cu fructe zaharisite. 


869. Doboş tortă. 

« . n „rip într’un castron» 
Mestecăin tot nu “ a * zahăr,’coa ja rasă şi zea- 

gălbenuşuri de ou, cu -00 ^ . S puma bine bă- 

ă din 10 albuşuri de ou, - 

le puţin presărată şi u ?° n r cel mult ai mu- 

„LUt'»‘»i“ţ"p. o« 

ui unui cuţit de groase, pe cdi ^ 

4 cu unt. nană se face ca 

Mestecăm 250 gr. unt Pr încălzită puţin 

una; îi adăugam 0 bato- b ine mestecate. 

3-4 linguri apa fi dm ^ C * umă> 6 OU ă întregi 
batem, in tingne, cu . ‘ tingirea pe apă cloco- 

In la foc, pana se nilieib meste cată, amin- 

ucm în spuma de u tecăm bi ne , până se ra- 

t mai sus şi din nou 1 din crema acea- 

Intre fiecare Soaie coapta 1 fQ . le> precUm şi 

urmând astfel pana p < 6 de z ahăr ars, sau 

iar deasupra tăcem un glase 

ciocolată. (Vezi la glaseuri). 

d 70. Tortă do Carlsbad. 

•I Io îotr’n ulcică 2 batoane ciocolata in 
lindem Şl topim mtr o ulcica pr0 aspăt, me- 

8 Unguri apă, le % 120 gr.za- 

f ţsa" Tînutek foc mestecând continuu până se 

• T.;; a U»tă compo^e. sau cremă de ciocolată (vezr 









































ii ci /lin nou puse iu 

,,n-sărate să vin» « na P^/Sânî să se mai coacă 
.-are să nu fie prea mM _ ■ ^ care n au tos. 

Puţin Pfi" 8 ,f ("“el procedăm cu toate; apoi PU^; 

înra^v * ia un ioc svjn 

(ut, până la trebuinţa. 


873- Tortă de făină. 


Punem pe sc |" d "^tecatfca spi», 160 gr. »- 

SX coaja^â V tcrd-T^’ tntTiu'Vn 

[ullienuşuri, do«ă turtite. întindem 

„ cuţit apoi cu mu ‘d mare u n cerc de torta i -, • 

i na CU vergeaua ca •". a rotunda, şi P tst0 

* cors tv r o tava ut A vişine. 


si <x ţuuH ; v bine, av u 1 “ ' se tace ^ 4 

Ip mestecam nroaspat pa 1 - A\n nou ^ 

^Mestecăm 28C>*;$£de sus, r***J> 6 wJ 

ma; d J| a " S%*“ “S unulV te altul, 

mCS Xe Ca "sbad, pe cart e1^ oloco tată. 
nun de na f un glase sa u la Ui. 

•'“S "w« ” p " 

foarte rece. 


7 "1 im ferul debuunun hârt ie sug-- . , 

„pk cralbena, uup _ - t \îtL aluaU pat 

C Jud pe fer o W^rU, num- - 

să fie coapte ^ wa p» o ungetn 

o presarăm «.o .j^v su8 Tot ^cu un ^ p:il ^ 

cu mg *lV acoperim ?n® ul bu .. 


,, ca un creion ^„îrpată formând un 

urmeziş, peste stratul de dulu.^ muiată în albuş 

ic care U ungem cu " ^rât cu zahăr pisat nu prea ma- 
ou, puţin bătut si ! r , e ‘ coac ă la un foc bun, timp «e 
unt, pusă la cuptor • ; fi luăm imediat cercul, 

de ceas; după ce . . ,i o servim, 

irm în bucăţi, pana 


DIFERITE PRĂJITURI 

OBSERVATEI 

Diferitele pâini, ““X^^SultffliiT etet înd “ lă 

init coapte Ie ldit 1 ‘ 1 „ f os t în tavă, sa se i*> 

curată, tot aşa pi fi servite, tăiate m fel' 

şţ numai înainte de a n w cro . 

,•ionul de groase şi lung ^ ; 

M lr> ungem cu CLcUd 


Itst'îl ţi - ^ v , - f lp I V)-A £i VJ.**' v - 

t jrtonul ele gioase şi r> ceară cu ocaziunea coa 
Tăvile cari le ungem ^ ^ m ai întâiu, apoi le 

difOTÎte, °Tsfdu. ă aceea le ştergem cu o Hârtie 

A rHl CU Şl P t 





curată peste toa tă suprafaţa, ca ceara sa rămână do | 
potrivă împărţită, dând tăvii un luciu egal pt sU t «u 
suprafaţa. Prăjiturile coapte în aceste tăvi, vor ii viMiitgl 

atunci coapte bine, când ridicându-Ie, nu vor rău.,« 

îipile de tavă, ci se v 0 r deslipi peste tot, deodată. J 
laviţe în care coacem prăjiturile le putem im u 
unt şi presărate cu făină egal peste toată suprafaţa, | 


PRĂJITURI ARĂ UNT. 


874, Ruladă. 

Mestecăm în Ir’un castron, tot într’o parte, 10 yj\\\ 
benuşuri de ou, cu 200 gr. zahăr pisat şi coaja ra.sij ■ 
zeama dela o tămâie, timp de o jumătate de ceas .. 



Fig. 162 .' 


adăugând acestora şi spuma bine bătută din 10 altul 
şuri de ou, precum şi 4 linguri făină fină, câte puţll 
presărată şi uşor mestecate. 

Ungem o tavă mare cu unt, punem composiţi i ifl 
ea să fie ca un creion de groasă, şi coaptă încet, rum<9 
deschis, şi răsturnată pe o scândură curată, iute linfl 
la suprafaţă cu orice marmeladă, şi făcută sul. 

înainte de a o servi, o tăiem în felii, ca un (I t 
de groase şi aranjate pe o farfurie mare, după cum *" 
arată fig. 162. 1 
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875. Semicercuri de migdale. 

Mulam în apă 280 gr zahăr şi « ferbem pană se 

...■** »*fs £" £.2“U.n!pţ, 

a ia te mărun t, după aceea t. f şi după 

KSWSS coaja rasă dela o lămâie 

f uma bixie bătută dimr’un albuş de câl 

. ? iC “ S'jTt a semicercului, apoi le ungem 
[puţină spumă de ou, ""nposiţia şi 

.fî.’SS p.. u* 

„ |a te pe toima u triv i t deschis rumen. 

r să se coaca nutem da şi un glasâ.la su- 

După ce s au răcit ie pui s 

■T 876. Spinare de căprioara. 

Punem într’un castron 300 gr. zahar pisat, 300 gr. 

^ Parte,’ timp de o % de ceas-, mar 




■■ ,- i y 


mi 




Ey-1 


\\ ■ l\ v 

.cil ■; i 

4j,m 

. 1 :-:!t si . .-cil -v 

: . ■ xtfSk TE , ■ 






Fig. 163. 

mgând 50 gr. lisă de chitră tăiată cărunt, coaja 

şi zeama dela o lămâie, 5 Woane ciocolata ra»a 
, „ou mestecate; pe urmă mai adaugam ^P ® 

Intă din 14 albuşuri de ou precum şi W) gi. pes • 
li câte puţin presărat şi uşor mestecate. 

l in gem orma^ (fig. 103) cu ^^P^răZnată 
în ea şi o coacem timp de A de ceas, ^lase 

o scândură curată. După ce s a raat, n <“ ^fatâ 
[ înrnlntă iar scufundaturile care se afla la supraiaţ 
ZnS cu dulceaţă de coacăze, înfigând peste: toate 
•; i lat a prăjiturei migdale curăţite tarate ca taeţ , 
„lo servim tăiată în felii ca un creion de groa . 
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877. Pleziruri. 

Ferbern un U kgr. vin alb, cu 10 gr. scorti.şn h'I 
pisată, dar timp foarte scurt (ca 5 minute); după * • “H 
lăsate să se răcească. Mestecăm intrăm castron, 3 ><il 
cu 150 gr. zahăr, frecat pe coajă de lămâie şi pisai j ml 
se tace ca spuma, mai adăugând 2 linguri unt pn c tl 
lichid şi 2 Unguri făină fină; după ce le-am amcsl <l| 
bine, adăugăm şi vinul feri, tot câte puţin pus şi Uhu»! 
mestecat, aşa ca să căpătăm un aluat subţire, ca p< .. 

clătite. J 

încălzim, bine, ferul anume spre acest scop, (fig. *1 
îl ungem cu untură punând pe o parte a ierului 1 > I" 1 
gură (fîg 38) din aluatul preparat, iute îl închidem, <■ 



Fig. 164. 


cm 


aluatul să se întindă peste toată suprafaţa lui şi 
rumen deschis, pe ambele părţi, pe maşina cu vei igill 
deschis; după aceea sucim aluatul copt pe un Icnii 
rotund, făcându-I sul, şi pus pe o farfurie mare; ■ i 
fel urmăm cu tot aluatul. Plesirurile să fie sucite m mi 

-...Ir— Jt « ■ 


Şl 


putem 



878. Plezirun fine, 


Mestecăm într’un castron, tot într’o parte fana 
face ca spuma, un sfert de kgr. faină fina, un sfert lyi 
zahăr pisat cu vanilie şi dat prin sită deasă, 5 ouă > 
tregî şi 5 gălbenuşuri, mai adăugând 100 gr. frişca, pi 
cum şi 100 gr. unt proaspăt puţin încălzit şi din m 
ie mestecăm bine, pană căpătăm un aluat subţiri' < 
cel de clătite. încălzim ferul (fig'. 38) la maşina eu 
rigile luate, îl ungem cu unt şi apoi şters puţin cu Im 
ţie curată şi pus pe o parte a ferului ca o lingura d 




. 381 si iute strâns ferul, lăsând să se coacă 

al (fig. 38) Şl im minute pe cea- 

nrH 4 — 5 mumie pe o paut şi . 

l:, parte, formând, pana mea suin u v , - 

hi rotund de grosimea u iu ^ , y 0 ^ ser . 

■isl el procedam pana i4 )l f 1111 . _ 0 n x\ 

, ,imiu c' w . A - î. îoratec pentru ca cai- 

,1 lls ie că focul sa fie mai muu jauue , ] 

, şi şters bine CU hârtie curata. 






■ 879. Alte pleziruri. 

Punem într’o oală adâncă, 3 gălbenuşuri de ou, o 
7 Inhăr nis-d cu vanilie, 4 linguri faină lina şl 
trisrt pusă nu deodată, ci tot câte puţma, 

bMiuUne in acel «-M-jgg» ţ* 

;ură de lemn. încălzim, bine pe j u > diat după 
ni îl ştergem odată cu ceara curata v 
r-i'ştevs şi cu hârtie sugătoare; punem apo_pt ţ* 

,ul din composiţie (fig. 38) 

111 deasupra maşuiei^ cu v ^ > arte> apoi iute 

..C^filUSS e^e încă cald, pe un be ţ işor 
un deget de gros şi dat pe o farfurie. 

880. Prico-migdale. 

Măcinăm un sfert kgr. ongdale cu coi ri _ 

i pisat şi le m este . _ n si CO niposiţia de sus, 

llmşuri de ou, ni c, 1 . : mestecând uşor, cu 

uu de oda tu, c ‘ ‘" f f.Vmând din toată com- 

::;rîi. p si mă > & 

, iui mm wjg wm m 

o coala de narat aio \ coapte încet, 

ud“e 

li ifeu tpă'rece, % °se''deslipească prico-migdalde 
aranjate pe o farturie. 
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* 881. Bezele albe. 

Pisăm o Vi kgr-.zahăr cu vanilie, îl I-- - 

casiron, adăuganâu-. d alto^ în tf„ u " 

vin alb şx bătute, cu u na .. 

spuma de ouă, timp de un c j |i:t 1 1 H 

nerii o coală de hârtie pe o. tava ui P ^ 1 

'SS. cile . migdală , . i 

-1 ie mi* «Sale .’"J 

şi să rămână albe, pentru aceea le acop . 

alba; mai departe urmam ca şi cu pno 

mai sus. 1 


882. Prico-tnigbaîe albe 


^ . 1 / vor zabăr cu vanilie, îl P ,,IM ‘ M ‘ M ţ' 

Pisam o li • 2 linguri oţel de "" I 

castron cu 3 albuşuliot u , ouă timp <l<» l'rtl' 

tute cu furculiţa, ca p -P j-«ăm o V** '. . 

dar neîntrerupt; apoi mai adaug am o ..| 

curăţite, tăiate ca postfe I. 

stecându-le uşor. Dm aceas _ a Vl( /r lsM 

mâinile, mici piramide şi le coaceir ~1 

de mai sus. 

883. Bezele spaniole, de spuma- 

Batem spuma bine din 3 alb^un de • J 

mai punem b Bunero aceasta comp" ţ" 
P " S ^ U S r ! " ; formăm bezele, pe car. > »• 

To tavă unsă cu “ară galbenă, şi dale m ■ •••' 

maşinei, dar potolit, sa se mtaieasca ( 

săm uşor bmh* de M 

L ,’nii răcit, le umplem cu spuma 


•t uirsiocntft cu zahăr pisai cu vanilie, lipind tot 
l imbdlii. Umplu lom o facem, numai decât 
i o le servi Ia masă. 
n ii .«.1 .j,; composiţie» presărată prin maşină, pu- 
.lihni... decoraţiuni tortelor, lăsând torta io 
i hM fiică foc, ca decoraţiunile să se usuce. 

884. Ciuperci imitate, 

fi ni în IU un castron, 300 grame zahăr pisat cu 
n i nul prin sită deasă, două albuşuri de ou şi 
ml de oţet de vin sau tot atâta zeamă de lă- 
! ( Imh ni bine cu furculiţa timp de o jumătate 
• in i oinposiţia aceasta, formam coadele ciu- 
iMinlindu-le pe o tavă unsă cu unt şi presărată 
dalii în cuptor, la un foc potolit, mai mult 
■ r decât să se coacă. A doua zi, facem tot din 
apoşi ( ie pălăriile ciupercilor, formându-le şi 
li | m’ o scândură şi cu scândură cu tot puse în 
mi foc potolit, până ce capătă o culoare găl- 
n Când sunt gata, le tăem cu un cuţit bini- 
•.rând ura, dar aşa ca să nu stricăm pălăriile 
rţ după ce s’au răcit punem coadele la mij~ 

iilor, lăsând ude să se usuce. 

; ;85. Gogoşi umpluţi de nuci* 

înlr’uri castron 10 gălbenuşuri de ou şi un 
200 gr. zahăr pisat şi le mestecăm tot întro 
unii lato de ceas; după aceea m.ai adăugăm 180 
Ir nucă pisat, 60 gr. pesmet pisat şi clin nou 
hin pe urmă inai adăugăm spuma bine bă- 
albuşuri de ou, precum şi 60 gr. făină fină, 
(iu presărată şi uşor mestecate. 

composiţie, o punem într’o tava unsă cu 
N 'ir de groasă şi o coacem încet rumen des- 
rc s’a răcit, o tăem cu forma de gogoşi, 
i pălrate. Tăem fiecare gogoş peste mijloc 
ir orizontală, în două, punem peste jumăta- 
ju.i dulceaţă de coacăze, iar cu cealaltă ju~ 
operim; după ce s’au răcit le dăm un glas# 
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- • n pcfp fîecnre bucaU 

ele ™ de Z d : h “ucT muiat în aahăr, bine k .« 

o jumătate miez de nuca, nu 

urmând astfel cu toţi 8°f ş “ acăze pute ni pune şi spinul 

In loc de dulceaţa Ic coacăze ! adăug l t pi|ţlll , 

bine bătută de f .^ u > emă de alune, sau ele nu< > 
hăr pisat cu vanilie, sau cieiuu 



886 . 


Gogoşi de ciocolată. 


, .■ ,,, îl fierbem până V 

Mulem 120 gr. *ahai, na J^ () mi gdale i ' 

leagă bine; după aceea >i ad«jjî curăţite şi ' 

sate cu coaja cu t t, t» * ,, t x S1 coaja rasa de? \ 'j 
ca tăieţeii puţma scorţ^oaim ^ s ’ au răcit, m - 

lămâie; toate mesteca > ^ s p U ma bine bă'" 1 ■ 

ungem ^.suprafaţă cu spumă de oua, mestecată « 
apă, copţi încet. 


887. Indiani. 


Bezele pentru ceai. 


Punem, într un casinm c ^ăm tot într’o prii bj 
gr. zahăr pisat cu vanilie ■ ŞŢ ^ “ mai adăugăm spuin* 

până devin ea spuma, d O u*100 gr. făină fină, l|t 

bine bătută din 4 albuşuri de 0 ^* 100 ^ 

câte puţin presărată şi uşo* nl < ln gosi miei, pe cult 
Din composiţia aceasta iacei » »- . făilt;l . 

îi punem pe o tava unsa cu unt [are Dup ;, „ 

coacem în cuptor potolit, ca^ _ ump lem d 

spumă de frişca, ^ ^ de OH io gr. gelatina >ll| 

sol vată şi 110 gr- răcit bine, îi mai ad- 

până se.îngroaşe; dup* ţ Cu ace ast& crema, uni 

găm 8 lingun sp . ■ tot câ te 2 indiani; şi H 

plem indiana, lipmd la t ■ ,, muiaţ i în glas.- d 

care pereche împunsă ^ . curată la un loc cald 

ciocolată, şi aranjaţi pe 1 numai 0 singură indian ■ 


mo. Dwv.v 

n «îbusuri de ou, 200 

Punem într’un casrom mestec&m tot într’o parte. 
da«r pisat cu vamlmş^ as dup& aceea mai adaugam 

7* SBTA -St 2 S SiSiKî. «r 

«irpfissps.«- -wm* * «"•* - 

b deschis rumen. 


889 . Bezele de gutui. 


‘ . , inS ce le am copt şi dat prin 

Uiăm 300 gr. gnlru Oupa pe zahăr pisat cu va- 

d puse într’un casti o , . p â n ă devin ea spuma, 

■io <~*?52£Z «- ai " ♦ * 

isuri de ou, uşor mestecate bezele ş ţ le punem 

Din această composiţ coapte k un fo c bun. 

ilinuri, aşezandu-ie pe 


890. Prăjitura lui Napoleon. 

- [ n \ într’o parte, 3 01 

Mestecăm Intr’un eastro , ^ pisat până de- 

1 | rt ,„i 2 gălbenuşuri şi po gi mi g da le curăţite 

;„'K’spuma, mai adăugândllMP- ^ un vâri 

inieteu, coaja ^ tui^a fina: toate 


i «f sprnnaj mai afăugâ^ ^ ^ un vârf 

tăiate ca tăieţeii, coaja făina fma, toa e 

cuţit scorţişoara pisata Ş 

jur mestecate. v galbenă, punem com^«ţ« 

ca ceva mai groasa ca o^ mucme a , & ce este 

i*zfthar pisat, coapta 1? un foc p ^ ^ şi lal e de 2 
.antă o tăem în bucăţi lungi, lad ă, după plac, 

cremă) şi cu alta bucaU.aco 

n orice crema 

•indu-o. 


891. Englezi. 


Oy \ . 

\x\ C3îG 

Batem bine spuma ^^^ţjăiâte ca tăeţeii 180 

7î S col rasă'dela o lămâie şi mestecat. 
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Dîn această composiţie punem pe bulînuri, ca 
deget de lungi şi 3 degete de late, un strat ceva mai gro 
ca muchia unui cuţit şi îi coacem, puşi pe o tava, tiu 
moş rumen deschis. 


892. Nu gat. 

Punem, într’o oală, 6 albuşuri de ou, cu 10 linguri 
zahăr pisat şi ţinute pe apă clocotindă, le batem e< i 
tinuu până se îngroaşe; apoi luate de pe foc, le mai a 
dăugăm 150 gr. curmale, 80 gr. migdale curăţite, 90 gi 
nuci, 90 gr. alune, toate tăiate ca tăeţeii, coaja rasă dclii| 
o lămâie şi bine mestecate. 

Din aceasta composiţie, formăm turtiţe rotunde, 
iute, până când composiţia este caldă, cari puse pe o 
tavă unse cu ceara galbena, le coacem încet, la un f<>o 
potrivit, rumen deschis. In locul cerei putem unge tava 
cu unt, presărându-o cu făină. 


893. Prăjituri glazate. 


Tăem mărunt 300 gr. migdale curăţite şi udate ui 
apă de flori, le punem într’o tingire mică de dulceaţa 
le mai adăugăm 300 gr. zahăr pisat, o jumătate nu< 
şoară rasă, coaja rasă deîa o jumătate lămâie, un vâri 
cuţii scorţişoară şi şase fire cuişoare pisate; toate accs* 
tea mestecate la foc, până ce composiţia se deslipeşld 
de lingură; după aceea o punem pe o scândură presa 
rată cu zahăr pisat şi o întindem ca un creion de groas i 
apoi tăiem cu diferite forme de tinichea (fig. 34), uni 
iate în zahăr pisat, diferite figuri, cari puse pe o ta vil 
unsă cu ceară galbenă, le coacem rumen deschis. Dup * 
ce s'au răcit, le dăm un glase de ouă, sau de ciocoiul a 
şi lăsate să se usuce. 

894. Spinare de căprioară (vezi fig. 163). 

Mestecăm 180 gr. unt, până se face ca spuma, li 
mai adăugăm 8 gălbenuşuri de ou, 180 gr. zahăr pf ii 
cu vanilie şi mestecate toate într’o parte ca o Va 
ceas; apoi mai adăugăm 2 batoane ciocolată rasa, h u 
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„„lin în 4 linguri apă şi 250 gr. migdale taiate mm 
,,,1 ii din nou le mestecăm bine; după aceea le nu 
ougăm şi spuma bine bătută din 8 albuşuri de ou, 

sur mestecate. ' riî 

' Ungem forma (fig. 163), cu unt, o presai am cv 

lină fină, punem composiţia ui ea şi o coace ' 1 , i 
, contor timp de un ceas, şi răsturnata pe o standul a 
mată şi’după ce s’a răcit de tot, îi dăm un glace de 

, loiale ca tăeţeii, iar scufundaturile le umplem cu du 
i i ţă de coacăze. 

895. Salam de mere 

Ferbem într’o tingire mică de dulceaţă, un l A kgr. 
Iiiliăr cu zeama dintr’o portocală şi jumătate zeama 
ildo o lămâie până se leagă, mai adaugand 2 kgr. mei 
Iiirătite si tăiate felii subţiri, lăsându-le sa fearba pana 
.... uigroaşe bine; după aceea mai adăugăm coajă rasa 
Ido o lămâie şi din nou le punem sa fearba; pe ur ^ 
Iutii adăugăm 60 gr. migdale curăţite, 60 gi. nsa_a 
• liilră şi 60 gr. fisticuri curăţite, toate taxate ca tatţe 

li bine mestecate. . 

Presărăm scândura de tăeţei, cu zahăr p sa , P j 

wm composiţia, bine răcită, pe ea, formând un sul 

„.„„ape ca salamul de gros şi cu scândura cu tot pus 

Iu un loc cald să stea, câteva zile să se usuce. 

■ înainte de a se servi, îl tăiem in felii, ca un ueio 

<lr groase. 

I 896. Şuncă imitată. 

Opărim şi curăţim o % kgr. migdale, le udăm cu 
i'omadela o lămâie şi măcinate; mai adaugam o 

kgr. zahăr pisat, mărunt şi din nou le P lsaI " . 
oliţă apoi mai punem 60 gr. lraganth (din tarmaue) 

, „lvat şi din nou mestecate. Colorăm / 4 dm coinposi- 
lir cu sirop de cărmâz sau cu coşnil, dizolvat m rom, 
în cognac potrivind să capete coloarea şmiceijerte 
„ ,| ; ţudu-i forma unei şunce mici, partea î ai <, 

. io mas din composiţia cea albă, o întindem pe o sca - 
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< 3 ura presărată cu zahăr în care învelim şunca î 
săm 2-3 zile pe scândură, să stea la un Iot: cald, 
se usuce; după aceea îi dăm un glase de ciocolată i (Im 
nou lăsată să se usuce. 

Această şuncă, când vrem s’o servim, o tăiem m 

felii ca şi pe şunca de carne. 

Atât traganthul cât şi coşnilul le găsim in <>ii< >i 

farmacie. 

t 

897. Fragi imitate. 

Muiem în apă 50 gr. zahăr, îl ferbem, până se I* * "il 
bine şi se îngroaşe; îi adăugăm 50 gr. migdale cui i(di 
şi pisate mărunt, mesteeându-le bine şi lăsate să se \ 
ceaşcă. După ce s’au răcit, formăm din această corni 
si ţie fragi (sau căpşuni) şi Ie punem pe o tavă să ful 
usuce; după aceea înfigem în fiecare fragă câte un 
jişor de mărimea unui chibrit şi le muiem în sirop <(|j 
cârmâz sau în coşnil disolvat în rom ori în cogune >• 
presărate cu zahăr pisat, dar nu prea mărunt, Ir lft»j 
săm să se usuce. 

y După ce s’au uscat, scoatem beţişoarele şi în ‘ 
lor punem coîoraşe mici şi verzi cu 1—2 frunze de r * 
şi aranjate pe o farfurie de sticlă, cu alte prăjituri |>oM 
cum: castane imitate, bezele, unt de vanilie, ele. Cu .«< ■ 
sie fragi putem decora şi tortele. 


898. Castane imitate. ' 

Opărim şi curăţim de coajă 200 gr. migdale, i ■ 
îe pisăm mărunt; după aceea mestecate cu 200 gi > ■ 
har pisat, cu vanilie şi din nou Ie pisăm în piuliţă, 
se fac ca aluatul; din acest aluat formăm castane pe nuf| 
cu ajutorul unui ac mare, le muiem de tot şî de ln d 
multe ori în glase de ciocolată caldă; a doua şi a hrtl 
oară/le muiem mai puţin, lăsându-te un spaţui r«»hmiţ 
de mărimea unei parale şi de un colorit mai desclie ei 
aşa sa semene cu castanele naturale, apoi puse p* ti 
hârtie albă să se usuce. 


899. Cartofi imitaţi. 

Preparăm composiţia tocmai ca şi pentru castanele 
mi tute, sau putem lua şi composiţia aluatului de be- 
şoare albe, dar în locul nucilor punem migdale cură 
ii (vezi la beţişoare albe); din această composiţie for¬ 
am cartofi, pe care îi dăm prin ciocolată rasă, meste- 
lă cu zahăr pisat, părţi egale; după aceea înfigem ici 
l<» prin cartofi, migdale curăţite şi tăiate ca tăeţeii, spre 
le face să semene cu cartofii încolţiţi, şi puşi pe o 
ârtie albă, să se usuce. 

900. Unt de vanilie. 

Punem într’un castron zahăr pisat cu vanilie, cât 
nl de grele 3 ouă, mai adăugându-i 4 gălbenuşuri de 
i şi mestecându-îe tot într’o parte, timp de % de ceas. 
Tăcem din hârtie groasă şi alba, îndoituri în formă 
cv$ntaii. punând în mijlocul fiecărei îndoituri, câte 
guriţă din composiţia de mai sus pe cuptorul cald 
nnşinei, să sc usuce, dar în aşa fel, ca îndoiturile 
n( aiului să nu se desfacă prea tare. 

După ce s’au uscat bine, timp de un ceas, scoatem 
i îndoituri, composiţia uscată, dar cu băgare de seamă 
mi se sfărâme, aranjând beţişoarele unul lângă altul 
o farfurie de sticlă şi servite lângă liqueur. sau ca 
itura la alte prăjituri. 

La prepararea acestui unt. treime să punem foarte 
vanilie şi zahărul să fie cernut, prin sită deasă, 
alaiul de hârtie se poate înlocui cu forme de tini- 
anume pentru acest scop. 



901. Beţişoare albe. 

unem într’un castron un V 4 kgr. zahăr pisat, 2 
şuri de ou, 2 linguri oţet de vm sau zeama din o lă- 
r şi ie batem cu furculiţa până se îngroaşe şi se în- 
■sc, timp de un ceas. 

Jumătate din această composiţie o mestecăm cu un 
€ r - migdale pisate mărunt cu coajă cu tot (sau miez 
mică), şi pusă pe o scândură de tăeţei, presărata cu 
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«M, o «w >«£, '£ “„ P S 

ca un creion; pur ! e "j “ „ ros imea egală, şi tăiate curmi- 
(albă) polnvind sa aiba^gr ^ ^ w » . cu a j ut0 rul unu. 

ziş In beţişoare, ca se pe 0 tavă unsa " 

cuţit, luate de P e SC “f nt pr c S ărate cu făină, coapte l;< 

• un foc mic, ca până ce se coc, apoi scoas. 

le acoperim cu nai ut a i i 

pe o fârfurifi. 


902. Beţişoare de migdale. 

Mestecăm, întrjun ^tron^lO Q lămâi' . 

cu un sffart k gţ’- zahar P V’ j 0 jumătate ceas, niu 
tot numai într o pnitt, ■ î~ lUe şi tăiate mărunt, l -■ » 

sărată cu puţina faina J» a ^ e ™ cet ‘ u men deschis 
un deget de groasa ,i o **ce* si tăia t& de-a l.,„ 

După aceea răsturnata p - ungem cu marmelada 

gul în trei foi egale. Doua ^ este e le statut. 

migdale curăţit* lisa ele ch^tmşi alv^ ^ peste alin 

iar cu a treia f° aie _ pisat, gros ca mucluil 

cuţitului şi cu o Ş - \ , n cruciş, şi tăiata nj 

“Rfi purtat! uşor peste zahăr, 
cât mai des înroşită şi } . 


ij * 


Beţişoare de nuci 


Punem, într’un castron, S ^ “^ t 
pisat, o lingură buna numai într’o par., 

o lămâie, mestecanou-le - _ adăugăm 260 grai- 

timp de 40 mmule, ap totodată mestecai» 

făină tină. presărat caic pi|. • 
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Ijine; mai adăugând 200 gr. miez de nucă sau de alune, 

tăiate şi toate mestecate. w 

Ungem o tavă mare cu unt, o presarăm cu taina, 

punem composiţia în ea, potrivind-o cu un cuţit sa 

1 ic egal de groasă, ca un deget, şi coaptă, deschis rumen, 

t;i un foc potrivit. w ... , „ , 

După ce s’a copt, o tăiem, încă calda tund, m nu¬ 
că ţi cât un deget de late şi tot atâta de lungi şi servite 

lângă ceai, sau cu vin. 


PRĂJITURI CU UNT. 




904. Beţişoare de unt. 

Punem pe o scândură de tăeţei 260 gr, făină, un ou 
si | gălbenuşuri de ou, 240 gr. unt proaspăt, bine stors 
de zar, şi întărit, 160 gr. zahăr pisat, coaja rasa şi zeama 
din o jumătate lămâie, şi lucrate bine cu un cuţit mare. 
Din această composiţie, ceva mai mult de jumătate^ 

o întindem într’o foaie ca un creion de groasă, şi pusa 
,.e o tavă de mărimea aluatului; peste aluat, punem un 
strat subţire de marmeladă, sau de dulceaţa de coacaze, 
isir din aluatul (composiţia) rămas, facem suluri ca un 
mâon de groase, pe cari le punem peste marine acă, 
formând un grilaj cruciş şi curmeziş, ungandu-i (mi¬ 
nai grilajul) cu ou bătut, presărându -1 cu zahar pisat, 
migdale curăţite şi tăiate ca tăeţeii şi coapte la un fo 
hun rumen deschis, timp de % de ceas. După ce sau 
,-opt şi până este caldă, o tăem în fâşii late ca 2 degete 

şi lungi ca un deget. 

* 905. Beţişoare de lămâie. 

Punem pe o scândură de tăeţei 260 gr. făină fină. 
200 gr. unt proaspăt. 160 gr. zahăr pisat, coaja rasa >' 
/cama dela o lămâie şi 200 gr. migdale curăţite ş. a 
mic mărunt; din toate acestea, facem un aluat bine 
i cul, cu un cuţit mare, şi întins cu vergeaua mir o b " 
vi» un creion de groasă. 


■tj 







































































Din acest aluat tăem iaşii, late câ 2 degete şi li m ' 
ca tm deget, unse deasupra cu ou bătut şi puse pe o f 1 • 
unsă cu unt şi coapte la un foc potrivit, rumen clesrhi 

906. Beţişoare ruseşti. 

Mestecăm îinrun castron, unt proaspăt cat suni 
grele 4 ouă, cu tot atâta zahăr pisat, pană devin ea spn 
ma, după aceea mai adăugăm 4 oua întregi, dar unul 
câte unul pus şi după fiecare bine mestecat, măi udau 
gând 140 gr, stafide roşii, 70 stafide negre, mici I u 
sâmburi, 70 gr. lisă de chitră, tăiata cu tăeţeii, precui 
şi făină cât sunt de grele 4 ouă; toate bine mestecaiJ 
Acest aluat îl întindem cu vergeaua într’o foaie ca mi 
deget de groasă şi pusă pe o tavă, unsa cu unt, corpii» 
încet, la un foc potrivit; după aceea tăiată ca şi beţi; i 
rele de lămâie. 

907. Beţişoare pentru ceai. 

Mestecăm intrăm castron, dar tot numai în li 
parte, 180 gr, zahăr, 6 gălbenuşuri de ou şi spuma hilţfl 
bătută din 3 albuşuri de ou, timp de un ceas; le mai » 

diugam 30 gr. unt proaspăt lichid, 2 linguri rom, .. 

anason pisat şi 300 gr. făină fină; toate acestea hiin 
mestecate şi lăsate la un loc rece să stea, acoperite, (Tiiufl 
de o jumătate de ceas. După aceea, lucrate bine j 
scândura de taeţei, formând suluri ca degetul de ginii**! 
dar ceva mai lungi ca un deget; aceste suluri le ung* ii 
deasupra cu gălbenuş de ou şi presărate cu zahăr p| 
sat, dar nu prea mărunt, puse pe o tavă unsă cu unlj 
şi coapte Ia un foc potrivit. 


908. Beţişoare de ciocolată. 

Mestecăm, intrăm castron, 150 gr. unt proasp 1 
până se face ca spuma, îi adăugăm 150 gr. zahăr pi..» 
eu vanilie 5 gălbenuşuri de ou, şi mestecaie tot inii i 
parte, timp de o jumătate de ceas, pe urmă mai >0 h 
găm 120 gr. migdale tăiate mărunt şi din nou bine and 
lecaie. 
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t . * . p * n ni pică 3 batoane ciocolată rasă pre- 

,,,/ r^Un‘u aptTsând«-le să fearbă puţin, 

'lin, punem pesfe eoraposi^a adaugăm şi spuma 

ne bătută din 5 albuşuri de ou şi 80 gr. lama 
a te uşor mestecate nl]nem eomposiţia în ea, ceva 

S’.'SSS * - — 

„d unul cu marmelada, sau cu ■ ’ j dăm 

„perindu-1, şi pus pe o scandai a, daca 

, glase alb sau roz. ' 

909. Beţişoare umplute cu spuma. 

M tpcăm Intrăm castron, 150 gr. zahai pisut. o 
Mestecam, mu l . . . devin ca spu- 

benuşuri ou ŞJ migdale curăţite şi pisate 

tr unt^precum*şf 30 gr. unt prolspăt lichid, şi 150 gt. 
aă fină; toate acestea bme mesteca ^ |ntimlcM 

Presăram sjunc uia ^on de groasă, şi pusă 

iiposiţia, mtL o ioaie c< potrivit 

• o tavă, unsă cu unt, coapta încet, la un 1 

•M'.his rumen. tăem în beţişoare, după plac. 

După ce s a copt o taem i . ^ reia ţi adăugăm 

U,n spuma bine d n . un stvat de spn- 

• Peste fiecare beţişor cur ăţite şi 

•mă), iar deasupra P oup tor potolit, sa se 

,nmt pisate şi din nou, pust m cup u i 

ice. 


910. Beţişoare cu cremă* 

Punem pe o scândură 300 « r - deteo 'lămâie 

a spat, 160 gr. zahar pisat, coaja rasa d^ ^ , u _ 

rama ei; din toate aces ea v foa - c a un creion de 

l pe care îi întindem, mj o * < . palma, 

iasă; tăem foaia în patru laşii lungi şi taie ea y 


r 










































Doua fâşii Ie găurim cu un inel de tinichea (sau dogi» 
tar), apoi toate patru fâşiile, puse pe o tava cu unt, un 



Big. 165. 


gându-le la suprafaţă cu ou bătut şi coapte, la un f<* 
-tSă r S un d t e ^pte, te punem - 

băgare de seamă, să nu se sfarame, punând I ^ 

şiile netăiate câte un strat de “găurite şi tăiai" 

lor •S&SSX .. 

». ’A-ni *> * P” ir,le ■" 

zahăr pisat cu vanilie. 


911. Rolo cu frişca. 

Facem un aluat de unt (vezi la aluatul de unt) » 
după ce s’a odihnit, lăem din el făşii lung! * mgusl I 
aceste făşii, le învârtim pe suluri de lemn ca -0 . 

lungi si groase ca o lumânare de steanna şi puse P< « 
tavă să se coacă rumen deschis, la un foc bun; după •• 
sunt coapte, lăsate să se raceasca şi luat d p ( , (i , 

Batem spuma bine, din un pahar de 1 ş > p 
mai punem şi zahăr cu vanii,e p,sat după 
această spumă în maşina de presat (fig. al), şi 
sulurile înainte de a li servite. 
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912. Semi-lune. 

Punem pe scândura de tăeţei 320 gr. faini fini, 
fî r. unt proaspăt, 280 gr. zahăr pisat, 10 gălbenuşuri de 
ott. ferte şi date prin sita, coaja rasă şi zeama dela o lă¬ 
mâie, toate bine lucrate, mai întâia cu uri cuţit, apoi 
i u mâna, pe urmă întins cu vergeaua, într’o foaie ca 
nu creion de groasă, presărând scândura adeseori cu 

* w 

ama, 

Tăem din foaie cu o formă de semi-hină, muiată în 
lină, semi-lune şi puse pe o tavă, le coacem rumen des- 
■ 1 1 *s Ia un foc hun; după ce s au răcit, ungem o serni- 
lumi cu marmeladă, iar cu alta o acoperim; apoi puse 
luate pe o scândură, le dăm un glase de lămâie' şi la¬ 
ie să se usuce la un loc cald, 

913. Prăjitură fragedă* 

Punem pe o scândura de lucru 750 gr. făină fini, 
0 gr. zahăr pisat, 250 gr. unt proaspăt, o lingură de 
11 1ură. zeama şi coaja rasă deîa o lămâie, 10 gr. scor¬ 
niră, 6 fire cuişoare, pisate precum şi 2- -3 gr. bi- 


nonat de sodiu; toate acestea cu un cuţit bine lu¬ 
nile şi acoperite cu un şervet, să odihnească o jumă- 
lr de ceas; după aceea întins aluatul cu vergeaua în- 
’o foaie ca un creion de groasă, apoi tăiat, cu diferite 
ine de tinichea mici şi fiecare bucată unsă cu ou 
tt şi coapte deschis rumen, la un foc potrivit şi ser- 
r lângă ceai. 

914. Corniţe de vanilie. 

Facem un aluat din 340 gr. făină fină, 280 gr. unt 
onspăt, 200 gr. zahăr pisat cu vanilie, coaja rasă şi 
ma dela o lămâie, cât să căpătăm un aluat nici prea 
:i!e, dar nici prea vârtos; după ce le-am lucrat bine, 
lăsat sa odihnească o jumătate de ceas, îl întindem cu 
gcauaHntr’o foaie ca un creion de groasă, ;^tăem din 
asia foaie mai întâiu gogoşi cu o formă de^ tinichea 
100) iar cu o altă formă mai mică (ca un inel) fic- 
r gogoş tăiat în mijloc; fiecare corniţă unsă pe o parte 
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,1 KK»,.f ceste care presarăm migdale curăţie 

tăiate mărunt, m1 deschis. După ce s au . 

puse pe o lava, co. P te cu marmeladă, (lupa 

cit, ungem o coniUa pe ^ ^ amân do„â dai. 

plac, iar cu al Li cor sun ţ fncă calde. 

Prm cfSt^tâu maTmult’top aceste corniţe, cu al,, 
sunt mai bune. 


915. Cornuri de migdale. 




. Mestecăm, intrăm castra* 280 
- •< co fnre ca spuma, timp de un ceas, 

lx m 160 ar, migdale curăţite, 14U „i. 1 . le t „| 

L"a'âC 'SoT ftl ffifW—**" 

tecale. «reasta formăm pe o scândura 

Dm comp<»iţm ^ . mici> car j puse pe " 

ssriffe* z «“ p* »>* p“** “ 

vanilie* 

916. Covrigi pentru ceai. . ^ ^ 

Punem pe vâni/pM uî albmi J 

scândura cu faina şi "' "C p cu ‘ za hăr pisat dar n« 

-r?"“ "S/IS •«#«■“>»»■ 

î a Tnfoi bun, frumos rumen descins. 


917. Gogoşi de unt. 



, ... fTr uni proasp 1 ' 

Mestecăm într’un castron, | zah â r ,, 

până se face ca spuma mai a U £ m toate nu.- 
sat, 4 gălbenuşuri de ou Şi 


i 


4 27 




într’o parte, timp de o jumătate ceas; apoi mai punem 
m 210 gr. făină fină, formând turtite rotunde ceva mai 
mari decât nucile; le ungem deasupra cu ou bătut şi 
date prin migdale curăţite şi pisate, puse pe o tavă cu 
unt; pe urmă apăsam fiecare turtită la mijloc (în vârf) 
ti degetul, făcând u-le o mică seu fundat ură şi coapte 
rumen deschis. 

După ce sunt coapte, le luăm de pe tavă şi în fie¬ 
care scufundătură punem o vişină, o smeurâ, sau o 
mură din dulceaţă. 

918. Gogoşi de migdale. 


Mestecam, 150 gr. unt proaspăt, într’un castron, 
până se face ca spuma; îi adăugăm 150 gr. zahăr pisat 
';>i 3 gălbenuşuri de ou, mestecându-le tot întro parte, 
1 1 mp de o jumătate de ceas; după aceea mai adăugăm 
I <S0 gr. migdale curăţite şi măcinate, coaja rasă dela 
>• lămâie^ 40 gr, listicuri şi 130 gr. făină fină; din toate 
Acestea, facem un aluat, pe scândura de tăeţei şi-l în- 
Iii idem cu vergeaua, într’o ioaie ceva mai groasă ca mu¬ 
fe]! iia unui cuţit; din această foaie, tăem cu o formă mică 
«Ir gogoşi, ungând una cu marmeladă de caise, sau de 
rnneaze şî cu cealaltă acoperindu-o, iar la suprafaţă o 
ungem cu ou bătut şi aşezate pe o tava unsă cu unt, 
(«sărate cu fisticuri tăiate mărunt, coapte la un foc 
io Invit, rumen deschis. 

919. Steluţe de migdale. 

Punem pe o scândură de tăeţei 250 gr. unt proas- 
I. 250 gr. făină fină, 140 gr, zahăr pisat cu vanilie, 
.0 gr. migdale curăţite şi taiaţe mărunt, un gălbenuş 
ou, un baton de ciocolată rasă, coaja rasa şi zeama 
j;t o lămâie, un vârf cuţit scorţişoară şi 4—6 fire cui¬ 
ne pisate; toate acestea bine lucrate mai întâi cu un 
■ ţii apoi cu mâna şi pe scândura presărată^cu făina, 
întindem într’o foaie ca un creion de groasa; aceasta 
mie;-o tăem cu o formă de steluţe (fig. 34) rotunde, 
o m puse pe o tavă. unsă puţin cu unt, le coacem Ia 
im loc potrivit. 














920. Pesmet pentru cent 

nu şuri ue ou cu io » - iivv - j n!e lămâie, pana devin cu 
mâie şi zeama dela o U c \ spuma bine bătuta dm 

spuma; apoi mm ddgrfâină fină, tot cate puţm pre- 
6 albuşuri de ou, 280 gr. muu 

sărată şi uşoi mesteca e nunem iu tăvi lungi ■; 

Din această composiţie, P lăsând sa se 

foarte înguste, unse şi P i esd ţ‘JC s > att răcit, tăem in 
coacă încet, rumen deschis, după 
felii groase ca un creion 


921. Pesmet cu anason. 

Mestecăm într’un castron 150' gr^ ^ V ? le ma i 
ou întreg, 3 gălbenuş de ou S ^ on . bin ace„ ; 

adăugăm 240 gr. ^'ddniăJi lungueţi şi împletiţi, cari 
stă composiţie tăc em copţi foarte încet, runic u 

puşi pe o tava imediat îi tăein 

deschis; după ce i-am st- _ prăjim rumen m 

în felii ca un creion de groase şi V 

cuptor pe o tava. 


99,2, Pesmet de Graz. 

. nnac : (vezi cozonaci), d taeffl 
Facem un aluat de coz ^ ^ un su i ş i puşi P*' 

în 7—8 bucăţi facand d U {â . n coperlll d ta\ ;r 

0 i a vă, unsă cu unt şi P re ® dld un „ e m sulurile cu «p;« 

să dospească P u t in i ^ l P rumen deschis; fund copţi, 
şi le coacem la un ioc bun n ^ ... utcm W fol. 

îi punem pe o scandi a i.'. . daţi prm zabîo 

ceva mai groase ca muchia u . ftlta pe 0 tava ac«. 

pisat cu vamlif, n pu ncn . Jn captor să se prajeas.a 

perită cu hârtie alba ş| P s zah ă r lsat C u 

rumen deschis, şi dm tiu lângă vin. 
nilie. Ii servim langa ceai, sau 

923. Pâine imperială. 

• m ouă' dc grelele piS1 ‘‘' 

pisat, cat 4 oua ai & 




yj pjsmt; şi coaja rasa aeia o jumătate 

rnăie; toate mestecate înfr o parte, până devin ca spu- 
■ na; a dupâ aceea mai adăugăm 80 gr, stafide fără sâm¬ 
buri, toate din nou bine mestecate; pe urmă mai pu¬ 
nem şi spuma bine bătută din 5 albuşuri de ou, pre¬ 
cum şi 2 linguri făină fină, câte puţin presărată şi uşor 
mestecate. 

Ungem forma (fig. 27) cu unt, presărată cu făină, 
punem composiţia în ea şi o coacem încet, rumen des¬ 
chis, timp de un ceas şi răsturnată pe o scândură, lă¬ 
sata să se răcească şi tăiată în felii ca un creion de 
groase, îndată puse In tavă şi prăjite rumen în cuptor. 




924. Pâinea Mitropolitului. 

Mestecăm într’un castron, tot numai într’o parte, 
ouă şi 6 gălbenuşuri de ou, 200 gr. zahăr pisat, până 
evin ca spuma; le mai adăugăm 150 gr. migdale cu- 
âţite şi tăiate ca tăeţeii, 150 gr. stafide, fără sâmburi, 
150^ gr. lisă de chitră, tăiată ca tăeţeii, coaja rasa dela 

lămâie şi 150 gr. făină fină; toate bine şî uşor me- 
'ecate. ^ 

Ungem forma (fig. 28) cu unt, o presarăm cu puţina 
ii na, punem composiţia în ea, sa se coacă încet, timp 
un ceas. 


925. Pâinea Sultanului. 

4 

Mestecam înlr un castron, tot numai într’o parte, 
gălbenuşuri de ou şi 300 gr. zahăr pisat, până devin 
spuma, le mai adăugăm 300 gr. migdale curăţite, 200 
f ist icuri, 200 gr. curmale, 200 gr. smochine, toate 
iate ca tăeţeii, 200 gr. stafide roşii şi 200 gr. stafide 
;gre mici, dar fără sâmburi, precum şi 300 gr. faină 
iă; toate bine mestecate. r 

Din această composiţie, formăm un sul lung ca o 
anzeîuţă, pe care îl punem pe o tavă unsă cu unt şi 
sărată cu făină, ungând şi sulul, deasupra cu ou bă- 
' şî copt încet rumen, timp de un ceas, pe o tavă lungă 
îngustă. 






























926. Pâinea Studenţilor. 

Mestecăm într’un castron şi tot într’o parte, 250 jjr, 
«har cu 10 gălbenuşuri de ou coaja rasă ş. zeama de 
la o lămâie, timp de o jumătate de ceas; le mai ad.i 
iâm 6 linguri făină şi mestecate bine; pe urma mai 

dăugăin şi spuma bine bătută din 10 albuşun c 
2 linguri pesmet, presărat câte puţin şi uşor mestec:. . 
150 ar. migdale tăiate în două, 150 gr. stafide_fara sam 
buri şi 150 gr. nuci, toate din nou uşor mesteicaiţri- . 
nem composiţia în o lava unsa cu unt şi piese- . 
făină, potrivind să fie ca 3 degete de^groasa m d. • ■ 
supra presarăm alte 50 gr. stailde, a J?, n \ or . , 

jale şi 150 gr. alune tăiate în doua, şi data in cuptor . 
să se coacă îndată încet, rumen descins, timp de 
ceas după ce s’a copt, răsturnată pe o scândura, cu ţaţa 
în sus şi tăiată în felii ca un creion de gioase. 

927. Pâinea Vieneză. 

Mestecăm, într’un castron şi tot într’o parte, 150 «r. 

zahăr pisat, 2 ouă şi 3 gălbenuşuri de ou, pana dc 
' snu m a . mai adăugăm 80 gr. unt proaspăt, mc.il 

zit până se topeşte puţin, dar tot câte puţin pus, coa.,, 
rasă dela o jumătate lămâie şi 150 gr. faina tu , 

bine Un a e Im?orma (fig. 27) cu unt, presărată cu făinu, 
^ & . . ţ 1 „x se coacă frumos rumen, şi 

fălatTînfdrcfun-creion de groase, ungând o felie n, 
«LS după plac, şi cu altă felie acoperrt, apu, 

servit. 


i. 


* 


928. Pâine Engleză. 

Mestecăm, într’un castron, 120 gr. unt, pana 
face ca spuma; îi adăugăm 8 gălbenuşuri âe_ o , j 

hâr p'sat.-coaia rasa dela og»^ ,j,„ de ceas; 

mestecate, lot mii o pai 1 , y o a ip U sm' 

urmă mai adăugăm spuma bine « _ făină finit, 

de nu 120 gr. stafide mici negre şi 180 gi. 

puţin’ presărată şi uşor mestecate. 


Ungem forma (fig. 27) cu unt. punem composiţia, 
în ea, să se coacă încet % de ceas. 

înainte de a o servi, o tăiem în felii, ca un creion 
de groase. 

929. Pâine pentru ceai. 

Mestecăm într’un castron, tot într’o parte, 10 găl¬ 
benuşuri de ou, 160 gr. zahăr pisat cu vanilie, până de- 
mh ca spuma; pe urmă mai adăugăm spuma bine bă- 
Intă din 5 albuşuri de ou, precum şi 120 gr. făină dc 
serobeală, câte puţin presărată şi uşor mestecate. 

Ungem forma (fig. 27) cu unt, punem composiţia 
m ea, să se coacă ia un foc bun. rumen deschis, ca o 
uinătate de ceas. 

înainte de a o servi, o tăiem în felii ca uo creion 
0e groase. 

930. Pâine de poame. 

Mestecam într’un castron, tot într’o parte, 6 gălbe- 
uşuri de ou, 160 gr. zahăr pisat, până devin ca spuma; 

< mai adăugăm şi spuma bine bătută din 6 albuşuri 
le ou, precum şi 180 gr. făină fină, tot câte puţin pre¬ 
firata şi uşor mestecate; pe urmă mai adăugăm 80 gr. 
isă de chitră, tăiată ca tăeţeii, 80 gr, fisticuri tăiate şi 
80 gr. poame scurse din diferite dulceţuri şi 2 linguri 
pesmet pisat, toate uşor mestecate. 

Ungem forma (fig. 27) cu unt, punem composiţia 
în ea, să sc coacă încet, timp de d / 4 de ceas; după ce s a 
l icit, tăiată în felii ca un creion de groasă. 


931. Prăjitură din făină de porumb. 

Mestecăm într’un castron, tot într’o parte, 12 găl¬ 
benuşuri de ou, cu 250 gr. zahăr pisat, coaja dela o la- 
înfueji precum şi zeama dela o jumătate de lămâie, timp 
de 30 r minute; le mai adăugam un pahar făină de po- 
nimb,' cernută prin sită deasă, bine mestecate, precum 
şi spuma bine bătută din 12 albuşuri de ou, uşor ine- 

l ocate. 
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Ungem o tavă cu "u'at'isî de 3 deg. lf 

<&»&4m l3: In locul coajei de *>*» pu- 

pune 5-_6 fin, de cuişoare P-ate. 




CAPITOLUL XVI 


Cîaseurl, decoraţiuni pentru torte şî şatou. 



932, Glase de lămâie. 

Stoarcem într’un castron mic, zeama dela 2 lămâi, 
Iii r fără sâmburi, peste care punem 200 gr. zahăr pisat 
i nut prin sită deasa şi mestecate tot într’o parte, până 
( îngroaşă şi devin ca spuma; după aceea punem acea- 
i eomposiţie peste tortă şi o potrivim cu cuţitul, egal 
V groasă, lăsând să se usuce. 

Cu acest glase putem glasâ şi alte diferite prăjituri, 
sându-îe pe o scândură curată, să se usuce. 

La orice glaseuri, lucrul principal este ca zahărul 
fie pisat mărunt, cernut prin sită deasă şi uscat. 

933. Glase de portocale. 

Se face tocmai ca şi cel de lămâie. Când portoca- 
i ,-ir fi mai mari, punem şi zahăr ceva mai mult, ur¬ 
ii ui întocmai ca la glasenl de lămâie. 

934. Glase de ouă. 

Mestecăm, într’un castron mic şi adânc, 200 gr. 
ăr pisat, 2 albuşuri de ou şi zeama dela 2 lămâi, tot 
o parte, timp de un ceas; punem torta pe o scân- 
;i curata, punem glaseul peste ea, potrivind cu un 

i sa fie egal de groasă, sau: punem glaseul într’un 

ii >1 de hârtie, în formă de pâlnie, pe care strângân- 
in partea de sus, presarăm glaseul din el, eşind pe 

Ica de jos şi o vom potrivi egal; după aceea pusă în 
lor cald, fără foc, ca glaseul să se usuce (întărească). 

m 






















































































Prăjiturile, cari vin glasate cu acest glase j>i vr< i 
să le coacem, le ungem numai subţire, iar prăji hm 
pe cari vrem să se usuce glaseul, le ungem mai 

Acest glase poate fi colorat cu puţin sirop de curma , 
sau cu coşnil dizolvat în rom sau cognac. 


935. Glase de marmoră* 

i 

Facem un glase de ouă, ca cel de sus amintii, ]>< 
care îl împărţim în două părţi, punând o parte pcslij 
tortă, iar pe cealaltă* o colorăm cu ciocolată rasă, lua iui 
din aceasta, cu un cornet de hârtie, în tormă de pâlnii*, 
pe care strângându-1 în partea de sus, presam glasml 
din el, eşind pe partea de jos şi îl vom potrivi pe <» 
praf aţa tortei, din distanţă în distanţă, ca nişte duu < 
subţiri, apoi cu un cuţit mic cu vâri, facem din duii şt 
în dungă, nişte linii spirale, făcând să se amestece gin* 
seul alb cu glaseul de ciocolata, dând tortei un aspru ■ 
marmorat, şi lăsat să se usuce. 

936. Glase de ciocolată. 

Mestecăm în 5—6 linguri apă, 200 gr. zahăr, pun 
se leagă bine şi se întinde în fire ca aţa; apoi IFad&tl 
găm 200 gr. ciocolată rasă, lăsându-le pe foc panii ci 

ciocolata sa topit. 

După aceea le luăm de pe foc, mai adăugându-lr n 
bucată unt proaspăt, cât un ou de mare şi le -meşter uflt 
lot rntr’o parte, până căpătăm o composiţie shcloiiMU 
pe care o punem peste tortă, potrivindu-o cu cuţitul <* 
gal de groasă şi lăsată să se usuce. 

'Fot asa facem si glaseul de cacao. 


937. Glase de zahăr ars, 

Mtiiem 300 gr. zahăr în apă şi fert într’o craiib 
curata, mestecând conţinu, până devine galben desele > 
apoi imediat pus peste tortă, potrivindu-1 egal de g <■ 
ferbându-I mai mult timp, capătă culoare închisa ţi 

devine amar. 

Acest glase se poate face şi în alt mod şi amurul 


115 


făt gr. za har pisat şi dat prin sila, îl mestecăm cu 5 
,nsM! 1 de ou, tot într’o parte ca s / 4 de ceas; apoi îi a- 
dăiigâni şi^atâta zahar ars, ca să capete o culoare gab 
In‘mi. urmând mai departe ca şi cu glaseul de zahăr ars. 

938. Glase de lapte. 

<Jn sfert kgrş zahăr pisat şi cernut prin sită deasa, 
il mestecăm într un castron, cu atâta lapte dulce fer- 
' mie, ca să căpătăm un glase, gros, ca şi cele până aci 
inintite, mai adăugaiidu-i şi zeama din o jumătate lă- 
VAU \ când din nou Ie mestecăm, tot într’o parte, o ju- 
Oate de ceas; după aceea pus peste tortă. Acest glase 
utlem colora cu sirop de cărmâz, sau de coşnil brân- 
de spanac, etc. * 

939. Glase de vanilie* 

Ferbem într’o tingire mică de dulceaţă, un sfert 
zahăr, cu un pahar apă, până se leagă şi se poate 
iude în fire ca aţa; apoi luat de pe foc şi adăugaudu-i 
5 linguri liqueur de vanilie, punem tingirea în apă 
mestecând coinposiţia tot într’o parte, până ce 
Ipiită zahărul o coloare roz; după aceea imediat pus 

10 tortă, lăsând să se întărească. 

940. Glas& de cafea, 

lin sfert kgr. zahăr pisat şi cernut prin sita deasă, 

iirstecăm cu trei linguri cafea ferbinte şi tare, tot 

«> parte, ca 3 / 4 de ceas, apoi imediat pus peste tortă, 
nvindu-I egal de gros. 

941. C lase de rom. 

I'erbem, într’o cratiţă curată, 460 gr. zahăr pisat, 

11 jumătate pahar apă, până se leaga şi se întinde ca 
'» mai adăugăm 2 linguri rom bun, precum şi zea- 

«lin o jumătate lămâie, mestecândn-le toate, tot nu- 
înIr’o parte, timp de de ceas; după aceea im©* 

1 pus peste tortă. 
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942. Glase alb. 

Punem într’un castron 250 gr. ^ăr P^tşi^r 
„ut, 2 albuşuri de ou * hngur ^ spuma, timp <1- 

i uri şi lăsată în cuptor cald, ta foc st 

Acest glase poate h în 

mâi (vezi sirop de carmaz), sau cu coşnn 

rom, sau în cognac. 

943. GlasS de zahăr ars pentru poame glasate. 

_ \ înir’o tinere mică dulceaţa, 500 gr. zalun 

într’un pahar mare de apa, ^ lâs fnd să fearbă, 
adăugam 3 lingou ţ timpul ferberei. Ca sa 

luând spuma ce s ai " v ,ârul destul, ori nu, ma¬ 
ne convingem daca a 1 ‘ . f ma j întâi în apă, tă¬ 
iem în el un beţişor de o’ d ^ el . în caz a, 

sând să se usuce zabaud - ^ ^ atunci putem 

zahărul de pe beţişor este laie ş 
muia poamele în aces. glase. 

944 . Glasă verde. 

100 gr. zahar pisat toi ? bătu tă din 5 albuşun 

de ceas, îi adăugam spuma o dar ' n u prea 

de ou, precum şi •> P du - aceea le dăm o cu 

SSa.’U 16 *p»“ l '“ bl “- ă * 

“V- rrts.vsrsi 

tie şi dat în cuptor c mO0 sitia aceasta, râcâind <» 

S'S'ŞS’iâtuuri. ,< «— - 51 * 

prăjituri. 

945. Glaseuri din diferite şerbeturi. 

Încălzim ca 250 gr. şerbet d ^™ d fJ a ”dfciwolai'. 
de fragi, de caise, de coaja de migdale sau 



<• (’afea, de zahăr ars, etc., punându-1 imediat peste 
.rid, potrivindu-1 cu un cuţit egal de gros, peste în- 
renga tortă şi lăsat să se usuce. 



[h. Generalităţi la prepararea zahărului pent m 
decoraţiunea tortelor, prăjiturilor, etc. 

I 

Zahărul pisat şi cernut să-l păstram totdeauna la 
un loc svântat şi curat. Pentru ca să putem lucra un 
lort sau alte prăjituri, cât mai iute, avem nevoie de za- 
har pisat (praf de zahăr), pe care trebue să-l avem deja 
gata preparat, adică pisat şi cernut printr o sită deasă. 
Zahărul pentru presărat este acela, care deja pisat, l-am 
i i*nut cu o sită şi mai rară; astlel procedând, vom că¬ 
ni Ia praf de zahăr, precum şi două feluri de zahar pen- 
i n colorat, decorat torturile, unul mai mărunt şi altui 

nai mare. A . » £ » 

Avem nevoie de zahăr colorat, punem intr o fariu- 

C zahărul mai mare cernut şi-l colorăm cu un penel 

opindu-1 cu culorile mai jos amintite, mes ecanc u 

i mâna iute, apoi pus pe o hârtie curata, ţinut la un 

î cald ca să se usuce. Dacă vrem să avem zahar co- 

it mai închis, după ce s’a uscat dela cutorarea pri- 

, îl mai culorăm odată, iar dacă voim sa fie mai des- 

s culorat, adăugăm puţină apă în culoarea cu care-l 

>pim întâia oară, . 

Sofranul, respective tinctura de şofran (vezi aceea) 

..orează zahărul galben; tinctura de CochemUe sau si¬ 
nul de cârmaz culorează zahărul roşu; branza ce 
anac culorează zahărul verde şi esenţa de cafea cu¬ 
rează zahărul brun. . „ 

Ca să avem zahăr mirositor la îndemână, vom freca 

ie aţele de zahăr pe coajă de lămâie, sau de portocale 
■ţinut în sticle bine astupate până cere trebuinţa, caii^ 
M,i îl pisăm bine în piuliţă. Zahărul cu miros de roza, 
preparăm, picurând d. e. 10 picături oleu u de roze 
• o bucată de zahăr de 50—60 gr. Zahărul de vanilie 
preparam pisând în piuliţă un baton de vanilie cu za* 
ui sau cu toarte puţină vani Una. 
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947. Decorarea tortelor. 

Pe o coală de hârtie de pergament, desenăm m 
desen rotund, de mărimea suprafeţei unei torte, con 
pus din diferite figuri; aceste figuri vor fi taiate cu tom 
fecile, aşa ca în locul lor să apara gol, pe hartrn de pei 

gamfent ^ am dat tortei un glase — după plac — -V 

am lăsat-o să se usuce, punem hârtia de pergament pe 
sie tortă şi peste golurile figurilor, taiate, ungei 
întâi cu foarte puţin zahăr legat, sau cu albuş de , 
apoi punem în un loc migdale curăţite, taiate mai uni 
si prăiUe deschis rumen; în alt loc punem zahar pisai 
dar nu nil-imt şi colorat cu sirop de cârmâz sau cu 
coşnil dizolvat în rom; în alt loc nslicuri cui aţi mş • 
iate mărunt; ciocolată rasă; zahar pisat şi culoiat \ei 
de cu brânză de spanac (vezi brânza de spanac), e i. 

V ' v ei,^ zmeură .prună, mure din dulceaţa, 
colo cate o vişina, sraeura, i <«feriLr 

dar bine scurse, sau fructe zaharisi , 
frunze şi ii ori după pi ac. 

948. O altă decoraţiune. 

După ce am dat un glase, d. e. de WmMe decorat,, 
torta cu diferite poame dm compotuli, dulcelui , _ 

SS zL .pol e.n Mu«.î; 

PWU de gutui. gi. 

diferite forme de frunze şi coloare,^ aşa ca ma g 

frunzelor să fie dinţate, apoi decoram un 
r - a« fiumi hma sau în forma de coioana, oe ,ji 

!mureiu^ufTortei,"compus din diferite poame, din con, 

txsssxsft JSSttS s 


nuni buchetul, punând mai întâi cotoarele, apoi frun- 
eh 1 , după aceea punem poame mai mari şi în spre vâr- 
lul buchetului tot mai mici, aşă d. expunem o jumă- 
laic caisa, sau persică, o jumătate pară cu cotor cu tot, 
o smochină, un strugure, punând bob lângă bob din 
dulceaţă de struguri, formând un strugure, felii de gu¬ 
lii din compot şi în mijlocul acestora cate o vişina, 
mic ura, roze făcute din melci desfăşuraţi din dulceaţă 
<ţ pepene verde, tăi ud ude marginele în lung, cu cuţitul 
iinversal, apoi în lat între fiecare colţ de pe margine, 
toi sucite iar la loc, resfirând li-! c tăetunle să apara 
.. rozele; de jur-împ re jurul acestor roze, punem frunze 
lin pastă de gutui, şi astfel formăm şi compunem un 
nichel, o coroană după plac; mai putem face roze şi 
lin felii subliri de gutui din compot, în mici roze, pu- 
iând câte puţină peltea de gului; tot aşa putem face 
li ferite flori şi decoraţinni din diferite poame zahaii- 

te (glasate). 

949. Altă decoraţiune. 

După ce am dat un glase de ciocolată, scriem pe 
mprafaţa tortei cu glase alb, iar dacă voim să dăm un 
ase alb, scriem pe suprafaţa tortei cu glase de cioco- 
II sau glase alb colorat cu cârmâz, punândud într’un 
,c de hârtie, îndoind colţurile tocului cele deasupra 
ii>e înăuntru şi prin apăsarea degetului astiel scriem 
vrem peste tortă, apoi decorată cu diferite imete 
ioame) gin sa le. 

50. Altă decoraţiune. 



După ce torta s’a răcit, o presarăm cu zahăr pisat 
ii presără forul de zahăr (fig. 60), iar în mijlocul toi- 
u decorăm cu diferite frunze, şi din fructe glasate, 
rând diferite flori. 

951. Altă decoraţiune. 

Dopa ce am dat un glase de zahăr ars tortei, aşe- 
111 în linie dreapta, vişina lângă vişina, din dulceaţă 
Ir şi bine scurse, dela o margine până la cealaltă; 
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vinoVip diu dulceaţa de razadiie m dî- 
lo't astfel aşezam boabe dm a dupâ aceea as. 

recţhine crucişe, pes e t două şirun imn 

zăm în direcţiune piezişe i ^ mşr6) împa rţimt 

cu nuci verzi, iar altu nărti egale, formând " 

astfel suprafaţa tortei m > ame m i c i, glasatc;, 

stea; între şiruri P l,nel * & coacuze, etc., apl. 

precum: caise, mLci . subţire şi dinţat 

cu frunze Şi pastă de gutui. 


ŞATOURI (CHAUDEAUX) 


Observaţiune. 

^ Prepaiarea şntomdor 

tsiSTi ssş j-j, «î-as-rt 1 : 

şa,oul «t. ““S tort»! «1 lulm * 1" 

maşină, mestecând conţinu pana se 1 

952. Şatou de vin. ( 

Punem într’o oală 10 gălbenuşuri 

zahăr frecat pe coaja de Umaie, n i 



I 
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l i nliniai într’o parte ca o jumătate de ceas. Până a- 
fiuui ferbem o jumătate kgr. vin bun alb din care pu- 
i' in eu mâna stângă tot câte puţin peste gălbenuşuri, 
< ir cu mâna dreaptă mestecând neîntrerupt tot numai 
inli’o parte pană punem tot vinul; după aceea punem 
•‘-du pe un foc iute, mestecând neîntrerupt, până ce 
(’nmposiţia se îngroaşe şi începe a ferbe, dar să nu fear- 
’ 1 ■ 1 ■ şi luată de pe foc din nou mestecată până se răceşte, 
lur nu de tot; după ce şatoul s a răcit puţin, îl punem 
■«•sie budinca, sau îl servim în sosieră. 




953. Şatou Englez. 

Punem într’o oală 9 gălbenuşuri de ou, 5 linguri 
oe cu vin, 2 cu apă, 2 pline cu rom, zeama deia o 
locală şi dela o lămâie, precum şi 200 gr. zahăr fre- 
pe coajă de lămâie şi pisat bine; aceasta composiţie 
’atem cu sârma de spumă, ţinându-o la foc, până se 
i'oaşe; după aceea luăm oaia dela foc şi mai adău- 
spuma bine bătută din 5 albuşuri de ou, pe care 
lestecăm uşor în şatou. 

954. Şatou de fragi. 

Facem un şatou de vin ca cel de sus, în care mai 
em 4 linguri fragi, date prin sită, şi mestecate la 
până se îngroaşe şi începe a ferbe; înainte de a -1 
ebuinţa, mai punem în el o mâna de fragi udate cu 
, sau cu liquer bun şi mestecate, apoi pus peste bu- 
sau şi peste prăjitură. Iarna ne servim cu dul- 
de fragi. 

955. Şatou de smeură. 

Presam smeură coaptă, prin o pânză, iar zeama 
dfată o strecurăm prin sită de păr şi lăsată intri un 
ron să se aşeze, aşa ca să căpătăm un V 4 kgr. zea- 
limpede, pe care o punem într’o oală, mavadău- 
<1 8 linguri pline cu vin alb bun, 10 gălbenuşuri de 
j 8 linguri zahăr pisat, apoi bătut cu sârma de spu- 
Rtând la foc până începe a se ridică în oală; fiind 































































































gata, îl punem peste budincă, sau 
Iarna folosind sirop de smeură. 


pesie altă prăjiim 


956. Şatou de coacăze. 

Punem într o oală 8 gălbenuşuri de ou. 180 gr. za 
har pisat şi 300 gr. zeamă presata, strecurată şi lim¬ 
pezită de coacăze coapte; toate acestea bătute cu sânii 
de spumă, ţinută la foc, până se îngroaşe şi se ridic:i 
apoi îndată întrebuinţat. 

957. Şatou de vişine. 

Punem într'o oală 10 linguri zeamă de vişine, 6 gal 
benuşuri de ou şi 6 linguri zahăr pisat şi mestecate, ţi 
nându-le la foc, tot într’o parte până se îngroaşe şi în¬ 
cepe a ferbe, după aceea luată dela foc, îi mai adău¬ 
gam şi spuma bine bătută din 2 albuşuri de ou, panii 
este sat oul încă ferbinte, apoi îndata întrebuinţat. 


958. Şatou de portocale. 

Punem într’o oala 8 linguri de vin alb, 6 linguii 
pline cu zeamă de portocale, 10 gălbenuşuri de ou şi f* 
Unguri zahăr, frecat pe coajă de portocala şi pisat bine 
toate acestea le batem cu sârma de spumă, ţinute n 
oala pe foc, până se îngroaşe şi începe a ierbe, apoi pus 
peste budincă sau şî peste prăjitură. 

959. Şatou de lămâie. 

Se face tot aşa ca şi şatoul de portocale, numai ca 
în loc de zeamă de portocale, punem zeamă de lămâie 
şi o lingură zahăr mai mult. 


960. Spumă de sirop. 

Batem bine spuma din 8 albuşuri de ou. Punem sa 
se înferbânte 16 linguri sirop, de orice poame pe caro 
îl punem tot câte puţin peste spuma de oua, in acela* 
timp bătând conţinu cu sârma de spuma, până ispra 
vim tot siropul, cu această spuma garnisim o buc mia 

sau altă prăjitura. 
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961. Şatou de vanilie. 

Punem în Ir o oala 12 gălbenuşuri de ou, 6 linguri 
kiihă r pisat, cu multă vanilie şi mestecate ca V 2 de ceas, 
toi numai într’o parte. Ferbem o jumătate kgr. lapte, 
punând din el lot câte puţin peste gălbenuşurile din 
oala şi în acel timp, mestecând neîntrerupt şi tot într’o 
pai le, până se îngroaşe şi începe a ferbe; după aceea 
la am oala de pe foc şi din nou îl mestecam, până se 
!»• boleşte; apoi pus peste budincă, peste prăjitură, sau 
peste pişcote. 

E 962. Şatou de ciocolată. 

Punem într’o oală 8 gălbenuşuri de ou, 6 linguri 
iliar pisat cu vanilie şi mestecate, tot într’o parte, timp 
o V *2 de ceas, până atunci ferbem o jumătate kgr. 
te dulce şi când ferbe îi adăugăm 3 batoane cioco- 
la rasă, mestecând până se topeşte; apoi punem p-e- 
gălbeniişurile de ou, tot câte puţin lapte cu cioco- 
lâ, mestecând în acel timp neîntrerupt şi tot într’o 
rte; punem oala pe foc şi din nou mestecăm neîn- 
rupt, tot numai într’o parte, până se îngroaşe şi în- 
l>e a ferbe. apoi întrebuinţat. 

963. Şatou imperial. 

Ferbem într’o oală, 60 gr. Sago în 1 kgr. apă, cu 
mână migdale curăţite şi măcinate, precum şi cu o 
icata scorţişoară; în altă oală punem 200 gr. zahăr 
cat pe coajă de portocală, zeama dela 2 portocale şi 
pahar vin alb., lăsându-le să fearbă până se îngroaşe; 
bele composiţii amintite, le dăm prin sită de păr, 
( ia îi mai adăugăm 2 pahare vin alb şi din. nou o 
'bem puţin, apoi servită la orice budincă. 

964. Şatou champagne. 

Punem într’o oală 8 gălbenuşuri de ou, 4 ouă în¬ 
că 300 gr. zahăr frecat pe coajă de lămâie şi bine 
.<(, precum şi zeama din 2 lămâi, o V 2 kgr. vin alb, 
Aiul oala pe apă clocoti udă şi bătând composiţia cu 
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sârma de spunrS, până se îngroaşe; Z™ 

adăugăm 2 seJt; 

rând pus, pana u punem iui, => 

965. Cremă de vanilie. 

Mestecăm 

fină, tot într’o parte pana se Um c^ pestc gă i be . 

ferbem un Va kgr. ţri|ca ci meste cate neîntre- 

nuşuri tot câte pu^na ş. tot odata i frişca; 

rupt, tot numai ntr o pai te, pana p din nQU me . 

după aceea punem oja pe u .^ \ e îngroaş e şi 

stecăm neîntrerupt, pa - P *• din no u mestc 

începe a ferbe, apoi u« e n ,ijnai într’o parte; după 

ce s’a răcit îi r^i adaugam şi sp , P f 
un Va kg r - frişca, toate uşor mestecate, ş 

pentru umplut prăjituri. 


966. Cremă de frişca. 

Batem, bine spuma, dur o MP- t an iîie; 

mestecăm uşor 120 gr. zahar P * . 51 ) uni 

această cremă pusă m nia ' ,n ,'‘' | lc f 0 t cu aceasta 
olem prăjiturile, indiam, roluri, etc., 1 

composiţie decoram torte Şi sp^nn^ spuma .din 3 ai 

b „,rr» e 

’S&'SZSXl 

vat în rom sau cognac. 

967, Cremă* de lămâie. 

Frecăm 200 gr. zahar’ «* 

şi pus într’o oala cu 10 ga „ > yin alb . toate an 

2 lămâi mari, precum Şi â tinute cu oala r 

stMrara.”tisi « - - H 




ale, Punem aceasta crema pe o tar tune mare 
glii aţă, apoi întrebuinţată la ump lut prăjituri. 







968. Cremă franţuzească de ciocolată. 

Radem 4 batoane de ciocolată pe râzătoare, adău- 
gându-i o lingură de cucao, şi puse pe o farfurie iar 
peste ele 2-—3 linguri de apă; punem farfuria în cuptor 
până se topeşte ciocolata, apoi mestecată bine, până se 
face lucie şi se răceşte. Mestecăm tot într’o parte un 
sfert kgr. de unt proaspăt, până se face ca spuma, îi 
idăugăm 3 linguri de zahăr pisat, cu vanilie şi meste¬ 
cate din nou bine. 

In unt punem şi ciocolata topită şi Ie mestecăm 
une toate lăsându-le în pivniţă să se întărească puţin. 
>upă ce s’a întărit, o întrebuinţăm pentru a umplea 
orte şi diferite prăjituri. 

i 

969. Cremă de alune. 

Pentru o tortă luăm un pahar de frişca, o batem 
'ână se face ca spuma, apoi îi adăugăm 150 gr. alune 
ăcinate, tot atâta zahăr pisat cu vanilie, toate uşor 
estecate. Cu această composiţie umplem torta, potri- 
ind cu un cuţit ca stratul de cremă să fie egal de gros. 
ot aşa putem face şi cu nuci. migdale curăţite, pisate 
iau măcinate. 

E de observat ca frişca să nu o batem prea mult, 
ăcj se face unt, ci numai până se face spumă. 

970. Altă cremă de ciocolată. 

Mestecăm 250 gr. unt proaspăt, până se face ca 
puma, când îi adăugăm 6 batoane de ciocolată, care 
a fost feartă puţin în 3—4 linguri apă şi răcită, apoi 
din nou toate bine mestecate. C 

Batem într’o tingire cu sârma de spumă 6 ouă în- 
Iregi cu 200 gr. zahăr pisat, ţinând tingirea pe apă clo- 
âindă la foc, până se înferbântă bine, apoi luate de 
k* toc, şi mestecate până se potolesc; punem apoi în 
mgire şi untul cu ciocolata şi din nou le mestecăm 
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Crema aceasta o întrecu 7 

971 Cremă de caise. 

Mestecăm W*^ţ- 

se' S fac*ca S ^ ^ 

bău S ;^s r ^Tu^«» *** sau beti5 ° are - 
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CAPITOLUL XVII 


itine de cremă, gelatine de poame şi îngheţate. 


OBSERVAŢ1UNE 

elitru prepararea cremelor şi a gelatinei pe poa- 
spălăm 400 gr. gelatină în apa rece şi o dizolvam 
j kgr. apă călduţă şi lăsată să stea ca 20 minute, 
strecurală prin sdă şi imediat întrebuinţată. Vă¬ 
ii cari preparăm gelatinele şi cremele să fie cât 
curate şi nici decât unsuroase. 



Fig 167 

Formele de gelatină, înainte de a le întrebuinţa, Ie 
ui cu unt dulce de migdale, sau cu untdelemn fin, 
urnându-le să se scurgă, şi lăsate astfel până la in- 

•molare. 

După ce am pus composiţia în forme, le punem la 
Inc rece, sau pe ghiaţă până se întăreşte composiţia 
« iile şi când vrem sa servim, le răsturnăm pe far- 
ie de sticla. * 




































































































• m rrcma si vrem să ie sei vnn, 
•Formele în cari avem crem s {i!V binl», 

Og&SRiBSt M -.. 

• c ‘lăS; T , «-*- 

He pusă Wun " ti e o acoperim cu capacul 

ce am pus composiţia h drea pta, tot egal de m » 

şi o învârtim dela ^'C ( din când în cand şi 

dar tot dela sldD ?? Lhetetă dela marginea cutiei, <J 
tece bine composiţia mg f t pătrunsă aşa tiu 

cea dela centrul ^-'^composiţia s’a întărit b„ ; 
de răceală. După ce toata c P ' cu buca ţi * 

^î»^,Vpă aceea putcin s. 

îngheţata^ maşină de îngheţata ^ ce ,, 

dela stânga spre dreapta i 0 | ^ cât şj în jm 

buie pusă atât în maşina de i^ am des,;. 

- «ss - szssţst 

care de seama luat J -, 

apă, bucăţele de ghiaţa, sau sare. t să pu n<, 

P Spre a putea prepara ma. ^f şi 4 0 gr. salpd. 

la un kgr. sare sdrobita gr^ din j uru l cub 

toate sdrobite şi mestec Ş de ’sirop, spre a put' 

Când n am avea mo■« _ buinţâm orice mani" 
«repara îngheţată, atun ,/ v, ;1 pa si le v " 

ladă, luând o '/? seînferbâniă, ap 

amestecaMnejinandu- epu ,i ^ de îngheţat 

lăsate să se raceasca şi P««- . 

_ t x a# crema* cu ciocolata, 

972 Gelatina ne crea. , 

în 10 linguri de ai" 

Ferbem 4 batoane cioco ■ & 0 jumătate Ut 

batem, întro oala, cu sarma p 


I !'> 


w . a . (50 gr, zahăr pisat cu vanile, l l /i lingură făină 
ii. adăugând şi ciocolata feartă, punem apoi oala^pe 





Fig. 168 

şi din nou batem eomposiLia, până se îngroaşe; după 

ca o luăm de pe ioc, bătând mai departe pană se 

ite; pe urmă mai adăugăm 20 gr. gela tină di zoi- 
A \ 

ji strecurată. 

ngem o formă de gelatina cu unt-de-iemn iin, pu- 
composiţia în ea apoi la ghiaţa. 

973. Gelatină franceză. 

” ( - ♦ 

unem într’o tingire de dulceaţă 300 gr. zahar cu 
har apă, sa fearbă până se leagă bine. 
erbem ca 10 minute 1 kgr. frişcă, cu 100 gr. ca- 
jită, dar nemăcinata, apoi strecurata într’un cas- 
peste ea punem şi zahărul legat, precum şi 50 
.latină dizolvată şi strecurată. 

tatem bine spuma din 300 gr. frişcă şi o mestecam 
n composiţia de sus. 

ngem o formă de gelatină cu unt de lemn fin, pu- 
composiţia în ea şi la ghiaţă, pana cere trebuinţa. 

974. Gelatină de vanilie. 

..estecăm, într’un castron, 10 gălbenuşuri de ou, 
linguri de zahăr pisat cu vanilie, tot într o parte, 
de o jumătate de ceas. Punem peste amestecul a- 
, iot câte puţin 1 kgr. lapte ferbinte, mestecând 
unu; apoi punem amestecul în oala în care a fert 

2 ° 


m 
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late baton de vanilie, lăsând totul pe foc şi mestec»., 
neîntrerupt, până se îngroaşă şi începe a teibe. , ' 

îl luăm numai decât de pe toc şi-l dam prin sita, u< 

forma (fig. 30) cu apă, sau cu unt-de-lemn tm ..' 

eomposiţia în ea şi totul într un vas cu glnaţa. Nc.i' .„„I 
ghiaţă o punem în pivniţă întruni vas cu apa m l't 
care o schimbăm cât mai des. Când vrem sa o serv,,.., 
învelim forma, timp de un minut, cu un şervet o " " 
în apă ferbinte şi răsturnată rute pe o farfurie rol.m.ll 
si servită. După ce am răsturnat-o, putem pun, .. 
supra şi spumă de frişcă amestecata cu puţin zahai <" ' 


975. Gelatină de ciocolată. 

Radem pe râzătoare cinci batoane de ciocolata \4 

care o ferbem într’un kgr. de lapte dulce, cu o juma Ui M 

baton de vanilie, tăiat în bucăţi mici, ^ ■ 

Până ferbe laptele cu ciocolata, mestecam tot nil| 

parte, timp de o jumătate de ceas. într’un castron, /<( 



Fig. 169. 

gălbenuşuri de ou cu şase linguri de zahăr pisai N 
nem peste zahăr lapte îerbmte, iot cale puţin şl 
tecând neîntrerupt. După ce am pus tot laptele I 
amestecul acesta în oala în care a teri laptele, adaugi! 
si 10 foi de gelatină, mestecând neîntrerupt pana I 
cepe a ferbe şi a se îngroşâ, fără a lăsă însă sa frai * 
apoi o strecurăm prin sită. Mai departe procedam ,m 
la gelatina de vanilie, descrisă mai sus. 1 


976. Gelatină rusească. 

Mestecăm, într’un castron, 10 gălbenuşuri - <jj 
cu 200 gr. zahăr cu vanilie pisat, tot Intr’o parte 
de o jumătate de ceas; după aceea adăugam " ! 





ognac fin. 30 gr. gelatină dizolvata şi spuma bine m- 
ută din o Vs kgr. frişca; o parte dm aceasta composiţie 
, colorăm roşu-descliis, cu puţin sirop de eârmaz (vezi 
ărop car maz), şi cu aceasta umplem numai colţuri e 
or mei de gelatină pe care ani unso cu unt-de-lemn, 
ipoî punem crema cea galbena, şi dată îorma la § 

lână ce sa întărit. 

n 

977. Gelatină de coacăze. 

Stoarcem 2 kgr. coacăze, iar zeama lor o umplem 
într’o oală cu 300 gr. zahăr, 8 gălbenuşuri de ou, 30 gr. 
i ; iină de orez şi ţinute pe foc, le batem cu sarma de 
spumă, până se îngroaşe; după aceea luate dela foc şt me- 
it'cate până se răcesc de tot, când le mai adăugam şt 
spuma bine bătută, din 5 albuşuri de ou. uşor meste- 

r i v t c 

Cai aceasta cremă, umplem mai multe pahare de 
în şi le punem pe ghiaţă să stea 12 ceasuri, apoi sei- 
ite cu diferite prăjituri mărunte. 

978. Gelatină de frişcă. 

Mestecăm 6 gălbenuşuri de ou, cu 6 linguri zahăr 
s. vanilie pisat, până se fac ca spuma, mai adăugăm 
in linguri maraschino, precum şi spuma bine bătută 
lin un Vi de frişcă, uşor mestecate; cu această corn- 
posiţie umplem mai multe pahare de vin, le punem la 
pliiaţă şi servite cu pişcoturi mici. 

I 979. Gelatină de şatou. 

Punem într’o oală 300 gr. zahăr pisat, 12 galbenii- 
mi; i de ou. şi le mestecam iot în ir o parte timp de o ju- 
nmiale de ceas, 

Ferbem o V2 kgr. vin, din care punem, cu mâna 
1 lângă, tot câte puţin peste gălbenuşuri, iar cu mâna 
dreaptă mestecând neîntrerupt, ţinute pe foc, până se 
ngi’oaşă, dar să nu fearbă; după aceea luam o al de 
c loc şi din nou mestecăm tot numai într’o parte, până 
i> ( omposiţia se răceşte; apoi adăugăm 4 linguri rom 
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Im 10 gelatinei, dizolvata, precum şi spuma 
iNiliihi «lin 0 albuşuri de ou, uşor mestcaile 

Ungem o formă de gelatina eu unt-de-lemn Un, fi 

ncui composiţia în ea şi la ghiaţsi. 


980. Gelatină de vin. 

Mestecăm tot într’o parte, timp de o jara^ate orâ, 
într’un castron, zece gălbenuşuri de ou, un steit kgi. za 
Păr nisat si coaja rasă dela o lămâie. Ferbem 3 sterii,. 
kgr P de vin alb. îl punem peste composiţia de sus «a 
câte puţin, mestecând neîntrerupt. Punem apoi totul 

if.V' mmându-le din nou la loc şi mestecând nem- 

trerunt P până încep a ferbe. Udăm. forma de gelatina 
fu, 29) cu apă. sau cu unt-de-)emn fin, strecurăm coim 

posiţia prin sita şi o punem vrenl 

în apă rece sau pe ghiagi. După a mtant 

tS Tel forma Şi o răsturnăm numai decât pe 
o farfurie mare rotunda. 


981. Gelatină cu cremă de orez. 


Ferbem 130 gr. orez, in lapte dulce, pana se înmoaio 

orezul răcit; toate bine mes eca , ‘ frescă punândn o 

Batem, bine spuma din un A kgr. I 

«Matt ar 

iTSSPKS*Î5**'»*% S‘ p '; 

şi o răsturnăm pe o farfurie mare, de sticla, p.unan 
cremă sirop de smeură. 


982. Gelatină de vanilie cu pişcoturi. 

Punem într’o oală 12 gălbenuşuri de ou, 250 gr, 
ztihăr cu vanilie pisat şi le mestecăm tot numai într'o 
parte, timp die o jumătate de ceas; după aceea adău¬ 
găm un pahar mare frişca şi din nou le mestecam, ţi¬ 
nute pe foc, până se îngroaşe, dar să nu learbă; luân- 
!u~le depc foc, mestecate până se răcesc; pe urmă mai a- 
ăugăm 25 gr. gelatina dizolvată şi strecurată, precum 
spuma bine bătută din un sfert kgr- frişca uşor mes- 
cate, 

Lingem o formă de cremă cu unt-de-lemn fin, pu- 
em o parte din composifie în ea, iar peste aceasta, pu- 
em un strat ca un deget de gros pişcoturi tăiaţi; peste 
işcoturi presarăm o mână mică de stafide fără sâmbure 
lisă de chitră, tăiată în felii lungi şi subţiri, după aceea 
nem forma puţin la ghiaţă şi după ce s’a întărit, pu- 
em iar un strat din composiţia cremei, apoi iar un strat 
pişcoturi, etc. urmând astfel, până am pus toata cre- 
a; după aceea punem forma la ghiaţă, sa se înta- 



asea. 


înainte de a servi, punem forma, puţin timp, în apă 
Idă, apoi iute răsturnată pe o farfurie mare, de sti¬ 
la, garnisind crema de jur-împrejur cu spumă de frişca, 
ine bătută, cu zahăr de vanilie mestecată şi jumătate 
forat roşu-deschis cu sirop de cârmâz, când o lingură 
umă albă când o lingură spumă colorată. 

Această spumă o preparăm şi o coloram puţin 
aînte de a o întrebuinţa. 


Gelatină cu fragi. 

Dăm prin sita 1 kgr. fragi şi ce am căpătat pusă 
ghiaţă într’o tingire de dulceaţă, adăugând un 1 ,4 kgr. 
hăr pisat şi 35 gr. gelatina dizolvată, mestecându-1 e 
ă se îngroaşă, apoi îi mai adăugăm spuma bine ba¬ 
tă din H kgr. frişca, uşor mestecate. 

Ungem o formă de gelatină cu unt-de-lemn fin, pa¬ 
ni composiţia în ea şi la ghiaţă; înainte de a o servi, 
răsturnăm şi o decorăm cu fragi proaspete sau scoase 
dulceaţă- 
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984. Gelatină de caise. 


• Fre 7 ă “ite U deÎiLină'xn o jum kgr. apă, lăsând M 
"ive apoi pn.se peste precum ** 

care date prin sită sa ne dea o P 

bătută din o datină cu untdelemn fin. ,« 

Ungem o iorma a<- ««-vite cu ">v 

nen: composiţia în ea, apoi la ghiaţa şi seri 

cot uri mici. 


985. Gelatină în coşuleţe de coajă de portocale, 

* Z 1 . X. -I—. ti. f 1 il li lift 


Frecam 220 gr. zahăr, pe coajă de portocal 

adăugând 100 gr frişcă docotmdă. 


h.tl 



Fie. l?0 


Batem 8 gălbenuşuri de 

eaţă, cu s f“ a .^ţ,X-te la foc şi bătându-te pânu « 

jyţâafflfifî —— 

"Tu‘ S£»£& “«'■“Sfiit 5SZC 

îi ssţa ss» 5? s~ - “ 


. 4 aAk 



In iii din un f / 4 kgr. frişcă, decorând fiecare coşuleţ cu 
vişine sau cu coacăze scoase din dulceaţă şi câte o frun¬ 
ză din dulceaţa de pepene verde, apoi puse la ghiaţa. 
‘ ind vrem sa le servim, punem coşuleţele pe o farfurie 
mare de sticlă şi le decorăm cu diferite flori. 

Această cremă este de ajuns pentru 10 coşuleţe. 


986. Gelatină de lămâie. 

Frecăm 160 gr. zahăr, pe coaja de lămâie şi-l pi- 
iăm, apoi pus într’o oală cu 8 gălbenuşuri de ou şi cu 
zeama din 2 lămâi mari, precum şi 4 linguri vin alb; 
toate acestea le batem cu sârma de spumă, ţinute pe 
oc, până se îngroaşe. După ce s’a răcit, mai adăugăm 
fi spuma bine bătuta din 8 albuşuri, uşor mestecate, 
unem această composiţie pe o farfurie mare de sticlă, 
formă de movilă şi dată la ghiaţa. 

Gând vrem să o servim, împlântăm în cremă, de 
înr-împrejur, pleziruri. 

987. Gelatină de mere imitate. 

Ferbem în o V 2 kgr. frişca 300 gr. migdale curăţite 
i tăiate mărunt şi 150 gr. zahăr pisat cu vanilie; după 
ceea le dăm prin sita de păr, adăugându-le 30 gr. ge- 
tină dizolvată, strecurată şi mestecate până aproape 
e răcesc. 

Punem această composiţie în pahare mici şi rotun- 
e. apoi la ghiaţa; când vrem să le servim, le răstur¬ 
ni pe o farfurie de sticlă şi le coloram puţin cu sirop 
le cârmâz sau cu coşnil, dizolvat în rom, ori cognac; 
r în vârful fiecărui măr imitat, împlântam câte un 
r de cuisoare. 


988. Spumă de fragi. 

Batem, bine, spuma din o Va kgr. frişcă, îi adăugam 
-18 linguri fragi, date prin sită şi 4 linguri zahăr 
isat. mestecându-Je bine, puse pe o farfurie mare de 
iclă, în formă de movilă. împlântând ici-colo bizele 
Ibe de spumă (vezi bezele albe) şi de jur-împrejur gar- 

;;ile cu frafd 
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989. Spuma de smeură. 

B etern spuma, o Vs. kgr^fr^că^î 

ghkr 1 pîsafcu 5 vanTe, 40 gr. geVatină dizolvata * • ■ ■ 

curată toate le meste^ bm^ unem compo 

Ungem forma cu unt-ctc ici 

siţi a în ea apoi la ghiaţă. 

990 Spumă de ciocolată- 


V, i 


K< 


Batem, bine, spuma din o /î 1 ^' 1 ba t oa ne ci< 

nem 0 Imguri zahar p.sat cu ^ 3< t 

^‘^LfdtotaS ti strecurată; tt*te acestea bn, 

mestecate. ,i e 4 e mn fin, punem con'i 

Ungem forma cu unt dc 

siţia în ea apoi la ghiaţa. 


991. Spumă de caise* 

Mestecăm 0 Unguri marmeladă de caise, tatf 


1111 


Mestecăm 6 lingui i naaime ^ se | ac ca spun 
castron cu 5 linguri zahar pn»a^p ^ q . umaiale kp, 
mai adăugând «|W“«‘ 1 „ elaUn& dizolvată în apa ca.mj 
frişca, precum * «Jucate, apo i puse într ă torn- 

unsa cu unt-de-lemn fin şl data g 

999 Spumă de mere. 

Batem, spumai din jSSS.M 

4 lingym ^Vm^apte; toate uşor mestecate, 
prin sita dela -.j e j n ma i multe pahaiţ . 

Punem aceasta comţo , irur i s au cu pno. 

date la ghiaţă, apoi servite cu plenr 
migdale. 

099 Punş de spumă. 

. 1 / frişca* frecăm fl 

Batem, spuma Une ' ^A*f 0C L\i a două 1» 
bucată zahăr Pe “ a ^ a f ace stora, mai adim- 

mâi; stoarcem peste ele Si 


457 



and şi 40 gr. gelatină dizolvată în apă caldă şi slrecu- 
a ta, precum şi spuma bine bătuta de frişca şi un sfert 
gr. zahăr pisat; toate mestecate, mai adăugând şi 2—3 
nguri rom bun. 

Jumătate din composiţia aceasta, o colorăm roşu- 
eschis, cu sirop de cârmâz, sau cu coşnil dizolvat în 
om, ori cognac şi o punem în forma unsă cu unt-de- 
i'tnn fin, dat la ghiaţă să se întărească şi după ce săi 
tărit punem şi cealaltă jumătate a composiţiei, apoi 
lată la ghiaţă. 

994. Spumă de frişca cu castane. 

Ferbem 60—80 castane crestate, într’o oală curată 
apă, acoperită cu capac. După ce au feri, le scoatem 
n apă şi le curăţim de coajă, şi Ie ferbem din nou în- 
un sirop dintr’un sfert. kgr. zahăr şi o V 2 kgr. apă. 
nă scade toată apa, le lăsam să se răcească şi apoi 
dam prin sită, direct pe o farfurie mare, rotunda, cu 
Ie şi servim. 

De observat este ea castanele odată date prin sită să 
lăsam aşa cum cad pe farfurie, fără a le mai potrivi. 
Batem bine spuma dintr’un kgr. frişca, căreia îi 
adăugăm zahăr pisat cu vanilie după plac, pusă 
te castane şi servite 

995. Lapte elveţian. 

Ferbem 1 kgr. frişca; batem într’o oală 10 galbe- 
uri de ou, cu 8 linguri zahăr pisat cu vanilie, pu¬ 
ci cu mâna stângă peste gălbenuşuri tot câte puţină 
că feartă şi cu mâna dreaptă mestecând conţinu; 

urăm această composiţie, prin o sită, într’o oală, 
care o ţinem Ia foc mestecând conţinu, pana se în- 
aşă, dar sa nu fearbă. 

Această composiţie o punem pe un castron rotund 
dane, dându-o la ghiaţă sau Ia un loc rece. 

Acest lapte poate fi preparat cu o zl înainte de a 
cvit, când îl decorăm cu spumă bine bătută din 
1 kgr. frişca, în care am pus 5 linguri zahăr pisat 
atiili e şi ciocolată rasă, apoi servit. 

































996. Lapte de fragi* 

.Batem spuma bine din 1 kff- ^^toolvată si 
găm 200 gr. zahar pisat • o*- g. ■ toate date pn 

strecurată, precum şi _ ® într’o formă, unsa <' 

sită; ţoale bine mestecate §i P 



Fig. 171- 


untdelemn, şi dată I. gh^ 
tăm, în acest lapte, de jur-impi ejui, i 


997. Lapte de pasăre. 

Batem spuma bine din 10 , “î^dulce cu 5—6 *buciiii 
într’o cratiţă mai larga 1 l'S r - ‘0 ear bă- când lapt< I» 
zahăr şi o jumătate baton vaI “ Ş yezi fi ‘ ’gs), din si » 

ma bătută şi o punem m luptei Ua ^ ^ şi 

pe o parte, apoi întoarsa - farfurie mare. 

cealaltă parte, după aceea scoasa 1 . 1 f t III 

Mestecăm J v J,ie p» 

gălbenuşuri ele ou, cu 4 lmg punem peste «-U 

timp de un sfert de cea*, «ui ^ « o 'li ^ ■ 

din laptele ferbmte, in ca ţ p acelaş timp m csn 

tot câte puţin pus, ou d r eapt&> ţinând oala pe »» 

când neîntrerupt cu ma " a . f x ^ P }e a ferb e şi a se u 
foc mare, până ce comp . ^ mestecate până « 

groşâ; apoi luata dea - m COM1 posiţia elin < »'•' 
răceşte; după ce sa - >1 adânc &, i ar de jur im 

într :° f “ f "n"sim e cu spuinTfear'tă, pe care punem câleS 

SE Sn ZZm £, *mm îi ■«'"» '*“■ 
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GELATINE DE POAME 

998. Gelatină de smeură* 


Punem mtr’o tingire 250 gr. zahăr. 2 pahare apa, 
irul să fearbă până se leagă zahărul bine, apoi luat 
le pe foc şi stoarcem peste el zeama din 3 lămâi, mai 
unând şi 60 gr. gelatină dizolvată, lăsându-le să mai 
leu odaia în clocot apoi sfrecurate printr’un şervet, în- 
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un castron, lăsând sa se răcească puţin; după aceea 
ii adăugăm 1 V 2 pahar zeamă de smeură presată, lim¬ 
ită şi bine mestecate; punem composiţia într’o formă 
a cu unt-de-lemn fin, apoi la ghiaţă (vezi la obser- 

1 i. w 


11 mi). 


999. Gelatină de vişine. 


Punem într’o tingire 420 gr. zahăr, un pahar apă şi 
e până ce zahărul se limpezeşte bine, apoi luat de pe 
\ şi adăugat 60 gr, gelatină dizolvată şi strecurată; 
•ă aceea toată composiţia strecurată într’o oală. prin- 
: şervet, adăugându-i IV 2 pahar zeamă de vişine şi 
a din IV 2 lămâie; punem composiţia într’o formă 
gelatină unsă cu unt-de-lemn fin şi dat Ia ghiaţă (vezi 
ervatiuni). 

m 

1000. Gelatină de gutui. 

1 erbem într’o tingire 400 gr- zahăr cu o V 2 kgr. apa 
1 se leagă, când mai adăugăm 50 gr. gelatina dizol- 
< toată composiţia o strecurăm printr’un şervet, mai 
Ugăndu-i zeama din 1 V 2 lămâie şi o % kgr. zeamă, 
rsă. de gutui Ierte. 
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Punem composiţia într’o formă unsă cu mtld< 
Ioni. lin ,şi la ghiaţă, urmând după cum ştim din eHl 
a minţile mai sus (la observaţmni). 

1C01. Gelatină de vanilie. 

Ferbem 420 gr. zahăr în un x /4 kgr. apă, până 
leagă bine; apoi adăugăm o x h kgr. vin alb şi le lăsem 
să fearbă puţin; după aceea luate de pe foc şi mestecai* 
pană s’au răcit, mai adăugându Ie l U kgr. liquer de >u- 
nilie şi 30 gr. gelatină dizolvată; toate mestecate odaia 
bine apoi puse intr’o formă dă gelatină, unsă cu unt- 
lemn fin şi puse pe gbiaţă să stea 2—3 ceasuri, urmând 
după cum am amintit mai sus (observaţiuni). 

1002. Gelatină de diferite poame. 

Punem într’o tingire de dulceaţă, 580 gr. zuliar, 
1 % pahar apă, să fearbă până se leagă zahărul bir . 
apoi luat dela foc să se raceasca puţin şi strecurat m 
tr’un şervet; după aceea mai adăugăm 50 gr. geiai 
dizolvată, 3 linguri rom, 5 linguri ni an as chin, 5 linguri 
lîqner de vanilie, precum şi zeama din 1 ta lămâie: toain 

acestea bine mestecate. 

Aşezăm forma de gelatină, unsă cu unt-de-lemn u\u 
ne ghiaţă, punem din composiţie atâta cat sa acoj < 
fundul formei iar restul ţinut pe maşină şi după ce s a 
întărit punem, vara un strat de diferite poame eu 
tăiate mărunt, iar iarna, poame din compot bme scurse, 
peste stratul de poame punem iar un strat de ge a 
etc., urmând astfel până terminăm toata gelatina, »!“■■ 
urmăm cum s’a arătat mai sus (observaţmni). 


in 

Iul 


1003. Gelatină de fragi. 

Aceasta se prepară tocmai ca gelatina din din 
poame, numai că acesteia îi dăm o coloare roşie m 
chisă eu sirop de cârmaz, sau cu coşml dizolvat in * 
ori în cognac, şi în locul diferitelor poame, punem mu 

numai fragi. 


iul 


1004. Gelatină de lămâie, cti poame. 

Punem într’o tingire de dulceaţă 420 gr. zahăr, fre* 
■at pe coaja a 6 lămâi, zeama stoarsă din 10 lămâi şi 
pahare apă, lăsându-le să fearbă puţin; dizolvăm 40 
gr. gelatină şi o strecurăm printr’un şervet, într’un cas¬ 
tron de mai multe ori, până devine limpede, apoi pusă 
în composiţia de sus. 

Punem o parte a composiliei de sus, într'o formă 
ie gelatină, unsă cu unt-de-lemn fin, şi după ce sa în¬ 
tărit, presarăm un strat de poame, precum: pastă de gu¬ 
tui, lisă de chitrâ, tis ticuri, castane, nuci zaharisite, 
loame din compot, sau poame din dulceaţă, vişine, 
•une, caise, etc., peste acest strat de poame, punem iar 
tn strat de gelatină, urmând astfel până punem toată 
platina şi punem forma de ghiaţă. 

1005. Gelatină de cireşe. 

Punem într’o tingire de dulceaţă 420 gr. zahăr, 250 
. apă, să fearbă până ce zahărul se limpezeşte bine; 
ipoi luat de pe foc şi adăugat 2 linguri rom, zeama din 
lămâi, precum şi 40 gr. gelatină dizolvată şi streeu- 
■ată printr’un şervet, apoi toată composiţia din nou stre- 
urată printr’un şervet. 

Punem o parte din composiţie, într’o formă de ge* 
aţină unsă cu unt-de-lemn fin, lăsându-o sa se întă- 
ească, iar peste ea, punem un strat gros de cireşe din 
:oinpot, bine scurse; peste cireşe punem şi cealaltă parte 
composiţiei, aşteptând să se întărească şi aceasta, apoi 
lin nou punem un strat de cireşe, etc., urmând astfel 
:a stratul de sus să fie din gelatină; după aceea punem 
‘orma la ghiaţă şi urmăm ca cu celelalte gelatine (vezi 

observaţi uni). 

1006. Gelatină de portocale, tricoloră. 

Luăm 10—12 portocale, le tăem partea de sus în: 
jrmă de capac, le scobim, eurăţindu-Ie de tot miezul 
u o linguriţă, dar fara a le strică; după aceea le punem 
stea în apă rece până cere trebuinţa. 
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t >îti miezul scobit tăcem o gelatină roşie, adăugând 
- jiu natale kgr. vin alb, 180 gr. zahar, o bucală nm 
-corţîşoară, 6 cuişpare şi coaja rasă dela o lămâie, ion 
Ciăea lăsate să fearbâ bine; apoi mai adăugăm o lin 
guriţă sirop de cârmâz sau coşnil, dizolvat in rom, o 
in cognac şi 4 linguri gelatină dizolvată; toate bine m 
tecate- Strecurăm composiţia prin sită şi răcită; din 
ceasta cornposiţie punem în tiecare portocală, după 
mai înainte le-am svântat bine intern şi extern cu 
şervet curat, umplândinle cam a treia parte din cupi ut 
sul lor, după aceea le punem la ghiaţă ca gelatina 
se întărească. 

Până atunci facem o gelatina alba în modul 
maior: Ferbem 120 gr. migdale curăţite şi bine pis.; ■ 

Ui 400 gr. frişca şi 120 gr. zahăr cu vanilie pisai; dup! 
ce acestea au fert, le mai adăugăm 2 linguri gelatină li 
zoi vată, apoi toate strecurate prin sită şi lasate sa v 
răcească. Din această gelatină, punem peste gelul im. 
cea roşie, din portocalele scobite, cam tot atâta cânii 
taie, adică 1 / z din cuprinsul portocalei şi date ja gbiaţn 
r Pe urmă, facem o a treia gelatina, adică cea gal 
benă, astfel: Ferbem 2 linguriţe flori, de portocale mim 
de lămâie uscate, în 400 gr. apă clocotinda, apoi Ui nil 
să stea ca 5 minute; după aceea strecurată peste o I 
cată zahăr (200 gr.), pe care Pana frecai pe coaj <1 

portocala, mai adăugându-i şi zeama dela 2 por 0 

2 linguri rom bun, precum şi 2 linguri gelatină di 

vată şi. strecurată, apoi toată composiţia lăsata sa v 

răcească. Cu această gelatină umplem portocal cir y 
date iar la ghiaţă să se întărească şi acest strat (F • , i» 
latină. 

înainte de a servi, taein fiecare portocala în d ■ ■ 
aranjând bucăţile pe o farfurie mare de sticlă, în loriul 
de coroană şi garnisite cu frunze verzi de portocal* |l 
lămâi, etc. 

1007. Mere în gelatină. 

Punem într’o tingire de dulceaţa, un Vr kgr• /:i, ‘ M j 
un l U kgr. vin alb. un */* kgr. apă, zeama din 2 h.i 
şi din 2 portocale, o bucată mică scorţişoară, 5 o * 


cuişoare, puţină coajă rasă de lămâie şi de portocala; 
le punem toate să fearhă; în această composiţie punem 
şi 7 -8 mere curăţite şi scobite de sâmburi să fearba; 
după ce merele sunt fer te le scoatem pe o farfurie mare 
şi adâncă, le umplem cu dulceaţă de coacăze, dar fără 
t\ le strica. In composiţia unde au fert merele, punem 
i cojile de mere, să learbă, apoi luate de pe foc, adau- 
gându-le 30 gr. gelatină dizolvată şi toată composiţia 
strecurată printram şervet, peste merele din farfurie; 
apoi puse la ghiaţă, până se formează gelatina, şi ser 
vite. 


1 


Gelatină de portocale. 


Ferbem 3 /4 kgr. zahăr cu 2 pahare apa, o V 2 din- 
Fun măr şi puţină coajă de portocala, până rămâne 
Vă kgr., apoi luate de pe foc; frecăm o bucată zahăr 
e coaja unei portocale, stoarcem peste acest zahar 
rama din 2 portocale şi din o lămâie; după ce zahărul 
’a dizolvat, mai adăugam şi 20 gr. gelatină dizolvată; 
e urmă mai adăugăm o jumătate >ăhar vin alb; toată 
omposiţia strecurată prinfr’un şervet, după ce le-am 
estecat bine, punem composiţia într’o formă de ge- 
tină, unsă cu untdelemn fin şi pusă la ghiaţă să stea 
—3 ceasuri şi răsturnată şi servită, după cum ani aţ¬ 
intit (vezi Ia observa ţi uni). 

I ■ 1009. Gelatină de lămâie. 

Muierii 600 gr. zahăr în apa, şi fert pana se leagă 
ine. Frecăm o bucată de zahăr pe 4 coji de lămâie, 
upă ce s’a dizolvat zahărul, îl punem în zahărul legai, 
•recum şi 400 gr. vin alb, lăsându-le sa se înferbânfe. 
Iar să nu fearhă, apoi luate de pe foc. Dizolvăm30 
r. gelatină şi o mestecăm în composiţia de sus, şi după 
c composiţia s’a potolit, o strecurăm, printrăm şervet, 
trio forma, să se întărească, apoi răsturnată pe o far- 
îrie de sticlă. 

1010. Gelatină de vin. 

Ferbem 500 gr. zahăr în o l /s kgr. apă, până $* 
agă bine; apoi îi adăugăm zeama dintr’o lămâie şi 
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gin două portocale, o bucată scorţişoară, 6 lire 
şoare, o bucată zahăr, frecată pe coaja unei ţfiiii i\ 
unei portocale, 1 kgr. vin alb; toate acestea lăsat 
fearbă bine, apoi strecurate, printr’un şervet, inii:' 
castron, măi adăugând şi 50 gr. gelatină dizolvată, st 
curată. 

Ungem o formă de gelatina cu unt-de-lemn fin, 
nein composiţia strecurată în ea şi data Ia ghiaţă. 
stea 2—3 ceasuri; apV|i răsturnând gelatina pe o 
furie de sticlă, servită cu pi scot uri. 

1011. Gelatină de ciocolată, 

Ferbem un kgr. frişca (ca 10 minute) intri o 0:4. 
curată, 5 batoane" ciocolată rasă, 3 linguri zahăr pisat 
cu vanilie şi lăsate sa se răcească; după aceea adaug m 
composiţiei 30 gr. gelatină dizolvată şi strecurată t ® "* 
sită; apoi toată composiţia strecurată din nou, prinţi ’im 
şervet. într’o formă de gelatină, unsă cu un-de-lerrm | 
pusă ia ghiaţă, să stea 2—3 ceasuri, apoi răsturnată şl 

servită. _ 

ÎNGHEŢATE 

1012. îngheţata de vanilie. 

Punem în Ir'o tingire, de spumă, 20 gălbenuşuri di| 
o Va kgr, zahăr cu vanilie pisat şi Le mestecăm tui 
întrio parte, o jumătate de ceas; apoi n adaugam 
frişca sau lapte, punând tingirea pe ioc şi mestecând 11 l§ 
neîntrerupt, tot numai într’o parte, pană ce eomposi 1 11 
se înferbântă bine, dar să nu fearbă; după aceea o lua. ■ 
de pe foc si lăsată să se răcească; după ce s’a răcit, o sin 
curăm, prin o sită deasă de păr, şi o punem în cutia d«i 
ghiaţă, anume pentru prepararea îngheţatei (iig. 0 
urmând după cum ne arată capitolul general „deşi i * 

îngheţate* V 

1013, îngheţată de ciocolată eu ouă. 

Punem. într’o oală curată, 300 gr. ciocolata 1 ‘ 1 ■ - *. 
eu 4 linguri apă şi le mestecăm într’o parte, timp de 11» 


ou 






Audi c4.ua. iu iu gălbenuşuri ele 

i . * « ^ ^ 




r. zahăr pisat cu vanilie şi 1 % kgr. frişca; după aceia 
ainem oala pe foc, mestecând tot într’o parte, până se 
inferbanta composiţia, dar să nu iearba, apoi răcită, 
drecurata prin sită de păr, deasă şi pusa în cutia de 
ghiaţă, urmând ca şi cu îngheţata de vanilie. 

1014. îngheţată de ciocolată, fără ouă. 

F ei bem mtr o oală %^kgr. f rişca, cu trei batoane 

uoeolata rasa, 200 gr, zahăr pisat cu vanilie, mestecând 

ce composiţia a devenit fină, apoi lăsată să se ră- 

^ească şi pusă în cutia de ghiaţă, urmând ca cu cele 
minţile mai sus. 

1015. îngheţată de cafea. 

. m tingirea de spumă un kgr. şi jumătate 

îşca, /o() gr. zahăr pisat cu vanilie, apoi dale îa ghiaţă 
aci le batem cu sârma de spumă, până se fac ca spuma; 
'Oi adaugam 8 linguri esenţă de cafea feartă, uşor mes- 
cate; toata composiţia o punem într’o formă de înghe- 

ta, sau in cutia din aparatul de îngheţată, urmând ca 
celelalte îngheţate. 


1016. 


îngheţată de ptttiş. 


Frecăm o jumătate kgr. zahăr, p e coaja unei porto- 
e şi pe a unei lămâi, şi fert într’un pahar de apă, până 
1 îngroaşă; după-ce s’a răcit, îî adăugăm un pahar ceai 
isesc, strecurat, zeama din 4 portocale şi 2 lămâi* stre- 
iram toata composiţia şi lăsată să se răcească bine- 
ipa aceea pusă în cutia de îngheţată. Când este pe ju’ 
.date îngheţata, n adăugăm 4 linguri rom fin si ur- 
\m mai departe ca cu celelalte îngheţate (vezi obser- 

^Ulii j. 

1017. îngheţată de migdale. 

Vajim rumen deschis 250 gr. migdale curăţite şi 120 
M . har Pf‘i riu P ă /e s’au răcit, Ie pisăm bine şi puse 
* Kgr ' u ,?ca - sa stea ca un ceas, apoi mai adăugăm 






























































































































M 


IO(J gr. zahăr pisat şi 8 gălbenuşuri de ou, bat Aiul u 
Ionic cu sârma de spuma ca pe o cremă, apoi răcii , 
sl rec urată şi pusă în cutia de ghiaţa. 

1018» îngheţată de portocale* 

Fer bem 600 gr. zahăr cu un pahar apă, până se n 
groaşe; îi maî adăugăm coaja cea mai deasupra şi ni «A 
dela 3 portocale, zeaipa acestora, precum şi zeama din 
6 lămâi, după aceea toata composiţia o strecurăm prin 
tr’un şervet curat, răcită şi pusă în cutia de ghiaţâ. 


019. îngheţată de lămâie. 

Fer bem într’o tingire de spumă 600 gr. zahăr. - n 
2 pahare apă, până se leagă zahărul. 

Frecăm 4 bucăţi zahăr pe coaja a 4 lămâi şî pus# 
într’o ceaşcă, storcând şi zeama celor 4 lămâi şi 4i 
portocale; după aceea le mestecăm cu zahărul Ir; 'i, 
strecurând toată composiţia printrun şervet şi pusă Im 
cutia de îngheţata. 

1020. îngheţată de vişine. 

Fer bem 600 gr. zahăr întrun pahar apă, până se Ini* 
gâ, apoi îi adăugăm IV 2 kgr. zeama de vişine, preoiu 
şi sâmburii acestora, zdrobiţi şi terţi; după aceea toul * 
composiţia strecurată prin sită de păr, mai adaug ; \m 
du-i zeama din 3 lămâi, strecurata, apoi bine mesteca 
tă, răcită şi pusă în cutia de îngheţată. 

1021. îngheţata de fragi 

Ferbem în tingirea de spumă 500 gr. zahăr cu I 
pahare apă, până se leagă bine; apoi adăugăm 600 1 
zeamă de fragi, precum şi zeama din o lămâie, n 4§<l 
cându-le până se răcesc; apoi strecurate printrun ,*< r 
vet şi puse în cutia de îngheţată. 

1022. îngheţată de smeură. 

Se face tocmai ca şi îngheţata de fragi, punând Ig 
loc de zeamă de fragi, zeamă de smeură. 
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1023. îngheţată de coacăze* 

Se prepară ca şi îngheţata de fragi, punând. în loc 
Ie zeamă de frag), zeama de coacăze. 

1024. îngheţată din sirop de smeură. 

La un sfert kgr. sirop de smeură, punem trei sfer¬ 
ei kgr. apă. precum şi zeama din 3 lămâi, 4—5 hu¬ 
liri zahăr pisat, toate bine mestecate şi strecurate prin- 
un şervet, apoi puse în cutia de îngheţată. 

1025. îngheţată din sirop de fragi. 

w La un sfert kgr. sirop de fragi, punem un sfert kgr. 
ipă. zeama din o lămâie şi jumătate, toate bine mes- 
îcate, strecurate prin şervet şi puse în cutia de înghe¬ 
aţă. 

1026. îngheţată din sirop de coacăze. 

he prepară ea şi îngheţata din sirop de smeură. 

1027. îngheţată de caise* 

Dăm, prin sită, atâtea caise coapte ca să căpătăm 
'0 gr., adăugăm tot atâta apă şi 600 gr. zahăr pisat; 
mestecăm pe toc până se înferbânta, apoi strecurate 
in sită deasa de păr şi după ce s’au răcit de tot, puse 
cutia de îngheţată. . 

o ■* î 

1028. îngheţată de mere. 

Curăţim atâtea mere creţ eşti şi le radem pe rază* 
' ure : apoi date prin sită de păr, ca să căpătăm 600 gr. 
care punem 300 gr. zahăr, frecai pe coajă de lămâie; 
ai adăugând zeama din 4 lămâi, şi le mestecam bine, 
v oi puse în cutiei de îngheţată. 
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029. îngheţată de şatou 


Fac 
îl 14 


1 un şatou de vm din o jumătate kgr. vin alb 
gălbenuşuri de ou şi 250 gr. zahăr oi sat, fre- 











































































































rjif pe coaja de lămâie şi bine mestecate, pe foc. pân> 
se îngroaşe, apoi răcit de tot şi pus în cutia de îngheţa 

1030. îngheţată de pleziru ri. 

Facem pleziruri ceva mai mari. ca de regula, pe 
le umplem cu maşina de presat (fig. 51) cu o îngîu ! 
după plac, apoi aşezate în cutia de îngheţată, capiu 
cu o hârtie albă, ca astfel mai uşor să putem scoate \ 
zirui'ile afară; aici lăsăm plezirurile umplute până ce 
gheţata sV întărit bine. Când vrem să le servim 1 
le scoatem cu hârtie cu tot, le aşezăm pe o farfurie m;.u e, 
acoperite cu o hârtie cu dantelă şi servite îndată. 

1031. Caîe glace. 


.1 


ii 


f' i 


IM* 


) vr 


Prăjim un sfert kgr. calea fină, o mâcinăm şi c 
bem ca să căpătăm o jumătate kgr. de cafea limp <1", 
pe care o îndulcim după plăcere; o punem într’o st. c)l 
îngropată în ghiaţă. Batem spuma bine dintr’un kgi f 
jumătate frişca, într’un vas ţinut în ghiaţă, căreia 
dăugăm 200 gr. zahăr pisat şi le mestecăm bine. ImunUl 
de a servi mestecăm spuma cu cafeaua, servind în •»’ 
hare sau în ceşti pe care le-am ţinut mai dinam l u* 
ghiaţă; apoi servim cu pleziruri sau pişcote. 


CAPITOLUL XVI Ii 


BĂUTURI 


1 032. Limonată. 

Sloarcem într’un pahar cu apă, zeama dintr’o la¬ 
ie, adăugându-i şi 2—3 linguriţe zahăr pisat, frecat 
coajă de lămâie mestecând bine până se dizolvă za¬ 
rul, apoi servită. 

Limonata caldă se pregăteşte tot aşa, numai că za¬ 
rul îl dizolvăm mai întâi, în apă caldă şi după aceea 
arcem zeama de lămâie, lăsând puţin să fearbă; în- 
inte de a o servi, luăm spuma ce se formează la su- 
afata ei. 




1033. Lapte de migdale. 


Opărim şi curăţim de coajă o mână de migdale 
ilci, le pisam mărunt, punând peste ele un pahar de 
ă rece; după aceea strecurate şi bine stoarse printr'un 

rvet într’o cană. 

Migdalele stoarse, ie pisăm din nou şi iar mai pu- 
m pesle ele un pahar de apă şi din nou strecurate şi 
.\e prin acel şervet; pe urmă mai pisam odată migda¬ 
le şi mai punem peste ele un pahar de apă, strecu- 
md şi storcându-le bine. 

Toate 3 păhărele de lapte de migdale, le punem m- 
o sticlă, din care când vrem să bem, mai adăugăm 
deauna câte puţin zahăr pisat. 

1034. Punş. 

Frecam o jumătate kgr. zahăr, pe coaja unei lămâi 
a unei portocale, apoi îl punem într’o oală, storcând 














































































I l- el /< ;ima a două lămâi şi a patru portocale ni un 
I* dun mm; acoperim oala şi pusă pe marginea iimşiutt! 
să slea. 

Până atunci fer bem un ceai rusesc (în 1 ¥2 kgr. ,1 

II strecurăm peste composiţia din oală, mestecând 1 hi 
odată, apoi îndată servit cu rom şi zahăr. 

1035. Punş românesc* 

i nnem într un castron 8 gălbenuşuri de ou şî 
sfert kgr. zahăr pisat şt cernut, niestecându-le io! 
mai într’o parte, timp de un ceas şi până se Ingroaft 
batem spuma tare, dintr’un kgr. frişca şi o adăugii Di 
în composiţia sus amintită, mestecându-le încet. 
mai adăugăm ca o ceaşcă mică de Arac bun şi din pil 
le mestecăm bine, pe urmă punem composiţia in pa baril 
îăsându-le să stea câteva ceasuri în ghiaţă sdrobilâ I «1 
nainte de a servi, ştergem paharele bine pe din: 1 , a, 
Ie punem pe o tavă şi servite cu pleziruri sau cu pi » 


1 I ) 

MU 


1036. Punş de vin. 

Punem 2 kgr. vin bun într’o oală, cu o jurnalul < l 1 > 
zahăr, frecat pe coajă de lămâie şi acoperind oala, <1 1 
nem îa un foc mai mic, până se dizolvă zahărul, I ii ■ 
nu fearbă; după aceea mai adăugăm 250 gr. rom I mtt 
pus peste o bucată de zahăr şi bine mestecate şi 1 U 
în ceşti cu zahăr separat. 

Dacă avem, putem pune 2 părţi vin vechi b*im 
o parte vin Cherv, atunci pun şui va fi şî mai pliu ui, 


1037. Punş de lapte. 

Punem, într o oală, o jumătate kgr. zahăr pisai 1 

care i’arn frecat pe coajă de lămâie, peste care .. 

şi o sticlă vin alb bun şi 300 gr. frişcă. un pahai hu¬ 
şi le batem cu sârma de spumă până ce spuma s< mijU 
reşte; această spumă o luăm cu o lingură şi pus;> m tijj 
vas, din nou o batem cu sârma, de spumă, urmau I 111 M 
tel până ce din toată composiţia am făcut numai s| m.up 
Ferbem o jumătate kgr. lapte dulce şi o mân i imiii 


cura [ile Ş* pisate, 2 linguri zahăr pisat cu vanilie; 
Npa ce au iert, strecurăm laptele prin sită umplând 
" el fiecare pahar ca ¥s parte, apoi umplem paharele 

" spuma ce am făcu ho din composiţia sus amintită şi 

ivit 

1038. Punş rece. 

ferbem 600 gr. zahăr în hi kgr. apă, până rămâne 
urnai un 1 / 4 kgr., apoi luat de pe foc, stoarcem în el 
:una din 6 lămâi şi 3 portocale şi bătute până se face 
1 spuma, mai adăugând spuma bine bătută din 300 gr. 
işcă precum şi 5 linguri rom bun, toate uşor mestecate; 
i|>ă aceea umplem cu această composiţie paharele de 
imş şi servit. 

1039. Punş rece de vin. 

Muiem 600 gr. zahăr, frecat pe coajă de lămâie, în- 
un pahar apă cu o bucală vanilie, lăsându-1 peste 
►apte să se dizolve; a doua zi îi adăugam zeama din 2 

kgr. vin bun, alb, şi puţin rom după plac: 
le acestea bine mestecate şi puse întru sticla, bine 
upata şi sigilată, ia pivniţă, până îa trebuinţa. 

104-0. Prepararea cafelei negre. 

1 Dacă vrem să avem o cafea bună şi aromatică, cuni- 
iăm 2 părţi cafea Martinica (Cuba), a parte cafea 
Io, o parte calea Moka şi o parte cafea Java, le prăjim 
care separat, dar nu prea tare şi apoi toate acestea le 
slecăm bine, şi puse într’o cutie, bine astupată, sau 
liisă- 

Prăjitul cafelei să se facă la început încet, apoi din 
merge, tot mai iute, la o dogoreaîă mare de jar şi nu 
Iacari căci în cazul din urmă se poate afumă, meste- 
du-o continuu. Gând cafeaua începe a pocni şi ve- 
n că devine lucioasă, atunci fiind deajuns prăjită, o 
ci tăm într’o farfurie mare şi cu o alta farfurie o 
1 -erim, scutu râu du-o de 2—3 ori bine, apoi acoperită, 
idă să Se răcească şi pusă într’o cutie de tinichea bine 

1 * ^ 

J • 'sa 






































































































('ulcatia să o maci na m numai alunei caia! • 1 • 
trebuinţă. 

Pentru cafea cu lapte, cafeaua o prăjim ce\a m 4 
închis, dar să nu o ardem, iar pentru cafea turcea c 

ceva mai deschis. 

Vasele în care ferbem cafeaua,^ atât nemţea m al 
(pentru lapte) cât şi cea turcească, să fie cât se poaM 
de curate şi întrebuinţate numai pentru fer ful catol.M 
Maşina de cafea (fig. 54) în care se scurge cafeaua, 
feartă, să fie de porţelan, căci aceasta îi păstrează mai 

bine. atât aroma cât şi coloarea ei . 

Cantitatea cafelei, pentru 6 persuane, este de 5 m 
guri cafea măcinată şi 2 linguri Frank-Kafe sdrobihtJ 
bine mestecate şi puse în maşina de cafea undo o n\n\M 
săm puţin, apoi punem peste ea un sfert kgr. apă < '<»• 
colindă, 5 nu deodată, ci în 2—3 rânduri, acoperind m.i 
şina şi lăsată sa se scurgă pe marginea maşinei. 

Vrem să păstrăm cafeaua feartă, atunci o punem 
Sntr’o sticlă foarte curată şi bine astupată. ^ ( 

Cafeaua şvarţ tot aşa o preparăm numai că cafeaul 
Frank aici nu o punem şi apă punem mai multă. f 
j Cafeaua- turcească o măcinăm, cu maşina (Kg. M 
de măcinat foarte mărunt şi numai atunci când cei* 
trebuinţa. Cantitatea cafelei pentru 6 persoane, este: n 
ceşti mici de apă, puse într un ibric, cu 8 bucăţi zab • 
şi când apa ferbe, punem 4 linguriţe cafea măcrnal 
mestecând odată bine, apoi luăm spuma dela suprainM 
(caimacul) şi o împărţirii prin ceşti, iar cafeaua o ln, ‘ 
lăsăm să dea de 2—3 ori în clocote şi pusă prin ee-u j 

si servită. 

Cafeaua prăjită şi neprăjită, fiind foarte delira U™ 
trebue păstrată Ia un loc curat, svântat şi fără nici mj 
m iros, precum nici în apropierea altor lucruri sau mau 
cari cu mirosuri tari, căci atunci cafeaua capata mini 
şurile .acelora; tot aşa să avem grijă şi când ferbem cu 
feaua' pe maşină, să nu fie ceapă, usturoi, varza, eh, 
căci capătă mirosul acelora. Maşina de cafea să fie sprtl 
lată separat şi totdeauna opărita cu apa ferhmte, hi ni 

ştearsă, şi păstrată la un loc curat. * 1 

Vrem să ştim dacă cafeaua cumpărată este buna 




mi esje falşa, o spălăm puţin, în apă caldă când 

KăTonff C ° l0are verde > atunci Z 

,0,aU (vopsita), şi nu este bună. 

1041. Cafea eu lapte rece. 

r feartă, o punem cu sticla cu tot să 

f n e n cel Puţm un ceas; tot asemenea si frişca 

nlmfrmmT ' F j “ mâtu,e cafea, iar peste ea pu’ 
,â t.? " ’ m t0rma tIe lnovilă - înainte de a pune spu- 
Misat. Pahar6 ’ ” mestecăm cu puţin zahăr cu vanilie 

f Această calea, o servim separat cu zahăr iil.it ; 
<u cozonaci, sau cu prico-migdale P * 

I ! W2. Chocolată. 

L ) Ra l'T 1 6 batoan e Ciocolată şi o ferbem în H/, k«r 
apte dulce, dar puţin timp, bătându-o în timpul fobe- 

npîem cesHle ia SP T ă ’ Până Se face ca apoi 

vfnd la h ri 1 ” • iUe am ,Uestecat * Pnjh, zahăr, 

" la maSd §* chiseaua cu zahăr pisat. 

j 1043. Ceai. 

r. h ? u ” e, l l ,n cana de ceai, încălzită. 2 linguriţe ceai 
fcrsoane'si’n (vea fig ' 44 ) cât ne trebue pentru 

i WDerin t m P 5 S, f ceai numai a treia parte din 

p ca o parte de apa şi iar pausăm ca 2 minute- ne 
lată™ervlt U D?c'f 1 reS -”' ® Pei strecu rată prin si ti ta fi 
i ori apa trebue să fearbă 1 ’ ata ' 

săTe'd^r™ CU r ° m , şi zahăr - aparat pus pe 
’ P recum ŞI cu spuma bme bătută de frişcă. * 

I 1044. Ceai imperial. 

^cu1”wuri,: a,ă ',‘ at într ’° Parie > 6 gălbenuşuri 

h iţe zahar pisat cu vanilie, până de- 










































































































vin ca spuma, le mai adăugam o ?/ 2 lcgr. frişca feartă 
1 oi < â te puţină pu:să,mcstecându-le conţinu pe foc,pa ■11 
încep a fierbe, apoi luate dela foc şi adăugat eu 2 line < r 
liquer de vanilie mestecat, pus în pahare şi îndată serv 1 1 . 

1045. Ceai contra tusei. 

„ "ir 

Ferbem o mâna târâie de grâu în o V 2 kgr. aj 1 
sau, ferbem 2—3 mâini porumb. 2—3 ceasuri, adăn 
gând apă cât să ne rămână o jumătate kgr. zealn-i 
după aceea strecurăm zeama printr’un şervet, înl 
oala, să stea ferbinte. 

Mestecăm într’o ulcică 2 gălbenuşuri de ou eu 1 
linguri zahăr de candel pisat, până devin ca spuma; 
peste acestea punem tot câte puţină zeamă clocot mia 
de tărâţe sau de porumb şi mestecând conţinu, băut 

cald. 

1046. Liquer contra durerilor de stomac, j 

Punem Intr’o sticlă coajă de portocale, coajă d<| 
China, pelin, Centuârea minor (burueană de frigum 
din fiecare câte 10—15 gr., un sfert kgr. vin Werinnt 
Şi il k gr. vin roşu şi lăsate să stea 7 zile. 

Din acest liquer care este foarte amar, sa se 1 di 
mineaţa şi seara înainte de mâncare câte un păhui'uj 

1047. Liquer de portocale. 


o 


Radem pe râzătoare coaja cea mai deasupra drlfl 
„ ~6 portocale şi o punem într un borcan de st iei 
umplându-l cu spirt bun şi curat, apoi legat cu buri 
de pergament şi lăsat să stea 2 săptămâni la soare. ( 
ceasta este aşa numita esenţa de portocale, daceiu »• 
sirop din o l / 2 kgr. zahăr şi 1 kgr. apă; când sini" 
e gata, punem şi o V 2 din esenţa de portocale, hisaili 
să »e răcească, apoi punem o Va kgr. spirt bun şi vel 
tabil, adăugând şi cealaltă jumătate din esenţa o i-" 
tocate' strecurată prin hârtie de filtrat, adăugând u i r 
puţin zahăr ars; după aceea mai trecem odată comp 
siţia prin filtru, în sticle curate, pe care le ashipii 


SulfeVv? h S!gilăm ’ * inSn - 

, ]im Acest ii W cu cât este mai £ SRg** 

\ 

1048. Liquer de lămâie. 

Se prepară tocmai ca şi cel de portocale. 

1049. Liquer de caise. 

te şi 10 zarzăre coapte di!” ^ St,C * a l0 ~ 12 caise coap- 

F XTn rt «WS* eti?e Pta - 

«ocale to câre punem uur^'' “* t la Duerul * por- 

parte ca şi cu iKfuernl deVorteealV mai de ' 

I 1050. Liquer de fragi. 

<>g. maŞi ”? f eIa 

când nn sirop: dut?* “ . ad&u f S,a 0 '/ 2 £c“ahăr!™- 
găm o '/, k^’ soiri Z PSte gata şi răcit > « odău- 

pe fari fe w u Ş L Cea , d - e p( «' ,oca,e ' «Poi filtrate In S. 
macie. * de poame ’ 0 P uf em căpăta şi în far- 

| 1051. Liquer de smeură. 

[ ^ f ' 1 Prepara ca si cel de fraci 

mtem nune bq r rl 1 de frag ' Cât inc <* do smeură, 

tem pune m loc de jumătate kgr. spirt, un sfert k ar . 
om şi im sfert kgr. spirt veritabil. 



. Liquer de ismă. 


f acem esenţă de ismă. punând ca 2 mâini ismă 
**’ Şl pes,e e,< ’- ţn,rt cât *» le acopere, tinându-te 






























































n • /Ignori P ( ' 

,,, .v_3 săptămâni, la soare; mai dcpart 
rU liqueml de portocale. 

1 053. Liquer de enupere (boabe de brad). 

Pisăm 600 gr. boabe de 

can|f sticlă cu 6 gr. cmşo;; cu hârtţe de pei 

rachiu de bucate; ega ( sa u la soare), timp d, 

ment şi ţinut la un loc ' . ffiUrăm rachiul 

săptămâni; după aceia sttecuram şi 

alt borcan de sticla. rac hiu filtrat, şi 1 >' 

Facem un sirop, uiin M5 iropu ţ mestecat 

zahăr; după ce este ® în sticle, bine astupat 
celălalt rachiu hhrat apm P«* nisi 
sigilate, la prmiţa s\ amara, \ 

1054. Vişiflâtă» 

Punem, într’un 
şine coapte, curăţite Şi ™ eritafeil părţi egale, o buca 

bit, 1 % kgr. «»m cu M ■ ‘ Idrobiţi cu, cot. 




hltit 


* -L* R Xă Vmburi de vişine sdro^ţi cuo,,* 
vanilie, şi « 1VUU • ] kgr. /ahar, 1 f* h 

cu tot; după aceea P um pţ e borcanul, apoi 

rom cu spirt, etc., P a V‘ .5 , , un loc unde ajunge s.w| 

scuturând borcanul tot la .* 1 

zile 

astupăm şi sigilam Dine şi 1 j 

Pe vrem, mai ~ * 

de zahăr, apoi pus ta sticle la pas,rare. . 

1055. Liquer de nuci verzi. 

- i v hm- şliboviţa (rachiu de prune) 

Punem m l ,2 k § le L n d sticla cu hârtie il 

gr. nuci verzi taiate in tel1 , după aceea stn-4 

pergament sa stea 1 ^ mai a dăugându-i 60 gr. I 

rfm şliboviţa m alta f^ cuisoare, 2 gr. anason, lasM 

b ar ! s zile Ia soare. 
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Ferbem o % kgr. zahăr In 2 pahare apă, timp de 
o jumătate ceas, apoi lasate să se răcească 1 dună aceea 
pus în sticla cu şliboviţă, unde să stea c a 2—3 zile ne 
urma strecurat în alte sticle mai mici, le astupăm bine, 
P sigilam şi păstrate la un Ioc rece. 

Acest, liquer este foarte bun contra durerilor de sto¬ 
mac; bând din el zilnic 1—2 păhăruţe, înainte de mân- 
care, 

1056. Smeurată, 

Se prepară ca şi vişina ta, punând în locul vişinilor, 

fcmeiira; urmând mai departe ca la vişinată. Tot asa 
putem tace şi din fragi. 9 * 
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CAPITOLUL XIX 


Dulceţuri, compoturi, marmelada şi siropuri. 

OBSERV AŢIUNl 

Lucrul principal la prepararea acestora este 11 • 
tenia atât a vaselor (borcanelor), in cari vrem sa îe [>»■ 
trăm cât şi a fructelor din care Ie preparam. J 

‘ Borcane de sticlă, întrebuinţăm, după cum ne ni ol» 

figura de mai sus. . . „ , J 

Ţ)e observat este, ca fructele sa fie aranjate m 1 "* 

cane cât se poate mai frumos şi cu gust. 

Pentru dulceţuri, alegem totdeauna poame mc 
si frumoase, nevătămate, iar pentru compoturi, alege.■ 
poame coapte, dar ceva mai tari, nevatamate şi tn| 

"^'Pentru prepararea marmeladei, întrebuinţăm p^< l >| 

bine coapte şi moi* , * ...■ I 

Borcanele cu compot, le acoperim mai mtan< >1 

o pânză curată şi peste aceasta, cu hârtie dubla de ! 
fir lângă fir, şi bine strânse, cu o sforicică; după ce si 1 

pe fundul căldării, care să fie acoperit cu o carpa gr * 

până la gâtul sticlelor, iar peste borcane punem o ]>. fl 
dublă, curată şi udată, pe care o îndesam de jur-.ia, 
jurul .căldăcii, lasându-le sa fear a inci . 

numai de când începe a ferbe apa din ca '^rc; < i ,| ' l 
au fei-t. luăm căldarea de pe foc şi o acoperi,.. '1j 
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■ ' jră gfd&să, Taslnd să se răcească pana a doua zi» 
i ,j î scoatem borcanele, le spălăm, le ştergem uscat, 

» oi legale cu o hârtie curată numai pentru frumuseţe" 
punem în păstrare în cămară. 

Apa de var se prepară în modul următor: Punem 
tr'un vas mare şi curat 3-—4 linguri var stins; apoi pu- 


Fig 173. 


peste el câte puţină apa rece, mestecând în acel 
bine, până punem 10—12 kgr. apă; după aceea 
ă să se aşeze, apoi strecurăm apa prântr un şervet 
poamele destinate. 

Legarea zahărului pentru prepararea compoturi- 
erhem într’o tingire de dulceaţă 1 kgr. zahăr cu 
gr* apa, până se leagă, mult mai subţire ca pentru 
fă, luând spuma din când în când, apoi lăsat să 
casca şi întrebuinţat. 



























































































































































După ce am fert marmelada, o punem încă I 
caldă, în borcane şi 1 mimai după 2 3 zile le e^u 

hârtie de pergament şi puse ia păstrare m cununa. 


DULCEŢUR1LE 


La prepararea dulceţiirilor, avem trei regiile di 

servat, anume: 

a) ' Curăţirea zahărului; 

b) Legarea zahărului; şi; 

c) Combinarea dulce lei. , r ,• 

Curăţirea zahărului constă în a pune mtr o » 

de dulceaţă 3 / 4 kgr, apă şi I kg*, zahar, sa tearba , 
apoi îi mai adăugăm albuşul şi coaja unui ou, n 
când composiţia bine, ţinându-o pe un ioc iute, sa 
fearbă puţin, luând spuma ce s ar forma, P^Ljj 
zahărul se va curăţi bine; pe urma stropim coiJ» 1 
cu vreo 5—6 linguri apă rece, precum si cu zeama 

li- ■’ “ 


O jumătate lămâie, şi' strecurată prmtr’un şervel 
După aceea, luăm tingirea de pe foc şi strecu 

zahărul printr’un tifon subţire, iar tmgirea m cai, 

fert zahărul, o spălăm bine cu apa calda şi cur, , 
din nou punem sa fearbă zahărul gana şe leaga 
Cel mai bun semn că zahărul esle destul J 

este să scoatem 1—2 linguriţe din zaharul dm tt 
si pus pe o farfurioară să se răcească; daca ol m 
că zahărul răcit, este gros, atunci este destul de 1 
După ce s’a legat zahărul îl luam de pe maşim 
săm să stea puţin, apoi îi adăugam fructele pe v , 
, ceaţa ce vrem să facem mai lasand sa stea ca 

nu te. apoi puse din nou sa f eai ba. . 

Prin combinare, înţelegem, a pune fructele . 
rate pentru dulceaţă, nici prea multe, uici Prea P 
în zahărul legat, să fearbă până se vor lega m zal 
Pentru fructele cele tari, precum: coaja cl p 
verde, nuci verzi, prune verzi, caise vezi, etc., p 


diăr şi apă părţi egale, dar nu trekie uitai că la acc- 
h îi, zahărul su fie mai puţin legat «;< de regulă. 

\|>a de flori, precum şi felii de lămâie, care se pun 
. .ele dulceţuri, totdeauna se pun odaia < u radele 

I r,i harul legat. Când dulceaţa este gata, o Idam de, pe 
si o acoperim cu un şervet ud şi lăsată până a doua 
In timpul ferberei dulceţei, să luăm spuma cal mai 

I hilceţurile, numai după ce s au răcit, le punem în 
. ane. înainte de a pune dulceaţa în borcane, să opa~ 
a I »orcanele cu apă fcartă şi să le ştergem bine cu un 
vet curat, apoi să Ie afumăm cu odogaciu sau cu 

har ars. * 

Odogaciul este un lemn oriental, ce creşte în India. 

sc vinde la farmacie. 

Af umarea borcanelor se face în in o ci ol urni a toi * 
lîicm jăratec pe o piatră mare şi curată, iar peste jă- 
[i ■(• punem odogaciu, sau zahăr, ţinând borcanul cu 

1 1 . i în jos, să se afume bine. 

Dulceaţa fiind răcită, o punem în borcane, pe caii 

legăm cu hârtie curată, pe care o străpungem cu un 
i în mai multe locuri, apoi păstrate la un loc svânlat. 

Vani lina se pune numai după ce dulceaţa e gata. 
nulitatea e un vârf mic de cuţit. — Vani lina nu co- 

ii a za zeama. 

1057. Dulceaţă de prune verzi. 


I Tăem ambele vârfuri ale prunelor verzi, le punem 
„ pahare, ca cele de apă, după aceea le înţepam cu 
.... ac In câteva locuri şi imedial le punem in apa rece, 
i.lându-le conţinu şi schimbând apa de vreo 
,,, după aceea le legăm într’un tifon şi le mium 
.1, „ cu tot în apă clocotindă, de 3 ori apoi scoase din 
lllnii si risipite pe o sită, să se scurgă bine de apa. 
Punem 1 kgr. zahăr în 1 kgr. apă, Să fearba crn e 
L, «i legăm zahărul ca după regula sus amintita, eâ >d 

d.ărul este legat, dar nu prea tare, punem şi P* 

şi felii deta o jumătate Uumue. In bmpu■ l^r 

li rei prunelor, luăm spuma, ee se forme»*» la 
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' ' "l nlTce prunele sunt ferte şi bine legate, de. 

|lC dulceaţa într’un castron curat, de porcelan, ş 
tain dvrk . . lăsându-o astfel sa se 

acoperim cu nn şei\ei utu , , ţn horn 

ceaşcă, într’un loc răcoros, apoi o deşertam 

1058 . Dulceaţă de caise verzi. 

Se oren-u’ă întocmai ca şi dulceaţa de prune v 
deosebirea numai că aci nu tăeni vârfurile cais 
Cl Tm dulceaţa de caise, cât şi cea de prune ^e, 
facem numai atunci, când sâmburii lor nu a. 

tărit. 

1059 . Dulceaţă de agrişe. 

Curăţim 750 gr. agrişe, de cotoare şi m “^ţ^ 
cum si de sâmburii lor, apoi le, punun P ■ 

as»*- ^ - +*■ 

departe ca şi cu dulceaţa de prune verzi. 

1060. Dulceaţă de, trandafiri. 

Moeem foile de trandafiri, cele mai frumoase şl 

■ iplăem cu foarfecsle, părţile cele albe, aşa <• 

r0ŞI 'V l, tv ’ “ Frunzele cele veştede precum şl 
capa tain <iou m l * ,, m : nl ,*p într’un kgr. 

\ 1 . .-.«-ii a oihe le ferbem ca a înmuie mu un t» 

a pol 1 uat e de pe foe şi le adăugăm o lingurii sa. 

lăsând 

f POÎ ' 6 e S UmpezSsc P ăTd«pă ce s’a limpezit, punem 
ma lăsând gă fea rbă, până se 

bine, luând spuma, in cursul ferbcm^ ^ ^ 

Paaa se ffi-l' cu 0 lingură zahăr pisat, pi" 
frunze de trand. . . j frământăm cu m 

zeama unei lama mic ^ fearba p; „ 

bine şi le punem % celelalte dul'<( 

leagă; mai departe urinam ca şi cu 
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. Dulceaţă de nuci verzi. 

Curăţăm subţire 100 nuci tinere, ceva mai mari ea 
:»lunele, de coaja lor verde, le punem în apa rece, le 
l'crbem în 5—6 ape, lăsându-le în fiecare apa sa i arba 
ea 8—10 minute; după aceea le spălam în 5 apr reci, 

in fiecare apă stând câte 15 minute. 

Punem 1 kgr. zahăr şi 1 kgr. apă, să se lege, ca do 
regulă (vezi la prepararea duleeţurilor): când zabărul 
<*ste aproape legat, punem şi nucile, bine scurse de apa, 
mai adăugându-le şi o jumătate lămâie tăiată în mai 
multe felii subţiri- 

Când nuqile sunt aproape ferte le mai adăugăm 
jumătate batonaş vanilie, tăiat în mai multe bucăţele şi 
j< lăsăm să se lege bine; mai departe urmăm ca şi la ce¬ 
lelalte dulceţuri. 

1062. Dulceaţă de portocale. 

Radem puţin şi numai Ia suprafaţă, pe razatoaie 
1 -3 portocale mari, dar numai de coaja lor cea gal¬ 
benă, apofi Ie punem într’un vas mare cu apă, cloco- 
lindă, acoperind vasul să fearbă până când devin mol 
După aceea le scoatem şi le punem într’un vas cu apă 

ece. 

Punem 1 kgr. zahăr în % kgr. apă, să se lege ca de 
regulă; până când zahărul se leagă, scoatem portoca¬ 
lele din apa rece şi le punem pe o scândură curata? ta - 
i.Vndu-îe de-alungul în felii, pe despărţiturile lor natu- 
ale, scoţândude tot acum şi sâmburii, dar fără a le 
Iricâ carnea; astfel pregătite le punem în zahărul legat, 
idăugându-le şi felii de lămâie, dar fără sâmburii lor; 
sil nu uităm a luă spuma în timpul ferberci, lăsând sa 
Icurba până se leagă bine; mai departe urmăm ca toate 
li m ceţurile, până aci amintite. Când o punem în bor* 

. ;me, tăem fiecare felie în două. 

1063. Dulceaţă de melci portocale. 

Radem, puţin, coaja dela 4 portocale mari, lăem 
i, rare portocală în două, îi scoatem miezul cu băgare 









































ele ■<■:»•!lii să nu -i stricăm coaja, apoii sucite şi temute 
*t ' puse în apă clocotită să fearbă o;mii se imn 
I ii ud Ierte, le spălăm în apa rece, apoi le scoatem p 
sita sa se avânte bine. A f m 

Punem un kgr. zahăr în % apă, sa se log . 
regula; când zahărul este curăţit şi aproape 1* gal, 
nem şi sulurile de coajă de portocală, precum şi o 
mâie tăiata în felii şî lăsate sa se lege de isprăvii <i 
aceea urmăm ca şi la celelalte dulceţuri. Să nu ui 
înainte de a pune dulceaţa în borcane, sa luăm aţi 
să tăiem sulurile în curmeziş, ca un deget de laie 

1064. Dulceaţă de chitră în bucăţi. 

Curăţim chitra de coaja ei superficiala, iar n 
ei all). tăiat în mica cuburi. 

Punem 1 kgr. cuburi de chitră într’un di n 
fer bem in un kgr. apă, pană se moaie; după 
scoatem din tifon, şi~I punem pe o sită să se svâni 

In apa unde au fert cuburile, punem un kgr. zii 
să se lege aproape ca pentru şerbet, apoi punem « 
hurile de chitră, precum şi 100 gr. apă de flori şi 
subţiri dela o lămâie, să se lege bine; mai depurh- 
măm ca şi îa* celei alte dulceţu ri. 

1065, Dulceaţă de melci de chitră. 

Tăiem chitra în felii ca doua degete de late ( 
pepene); scoatem miezul ei cel acru, aşa ca să in 
mână numai miezul ei cel alb pe care-1 tăem cu im 
fit în fâşii cât se poate de subţiri şi egal de gn> 
care le sucim strâns, formând suluri, pe care le l< 
de mai multe ori cu câte un fir de aţă albă; suci 
petele aţei, aşa, ca ia desfăcut să ne vina mai uşoi 
fel procedăm cu toate l'ăşiuţele, până avem 1 kgr. 
late. 

Aceşti culbeci îi legăm într’un tifon şi-i lăsam 
fearbă în 1 ks kgr. apă, până devin moji; după an 
scoatem din tifon, îi punem în apă rece, apqii puşi 
sită sa sc svânte- 

In apa unde a fert culbecii, punem l kgr. z di 
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i( loge bine, punem apoi şi culbecii de chitră precum şi 
100 gr. apă de florji şi felii subţiri dela o lămâie, sa 
Icurbii până se leagă bine, apoi urmam cu şi cu celelalte 
tluleepiifi. Când vrem să punem dulceaţa în borcan, a- 
i ni ici să luăm aţele de pe culbeci căci atunci rămân im 
Iregi. 

Nea vând apa de florji, întrebuinţăm vanilie. 

1066. Dulceaţă de chitră rasă. 

Curăţim o chitră de coaja ei, cea galbenă, iar car¬ 
nea ci albă, o radem pe răzătoarea anume pentru chi¬ 
lii (lig. 72), miezul ei însă stors, prin un tifon curat şi 
/cama ei pusă în zahărul legat. 

Punem 1 kgr. zahăr cu 3 / 4 kgr. apa, într’o craii lă 
i când începe să fearbă îi adăugăm zeama deîa o lâ- 
n aie pentru a se curaţi zahărul, luând spuma ce s’ar 
lorma la suprafaţa; când zahărul este legat, dar nu prea 
ia re, punem şi chitra rasă precum şi zeama ei şi câteva 
IcUi de lămâe, lăsând să fearbă până se leagă, ca pentru 
nul ceaţă; apoi luăm craliţa de pe foc şi o acoperim cu 
na şervet curat şi ud, lăsând să stea până a doua zi. 

Punem dulceaţa în borcanul de dulceaţă, legat nu- 
mai cu o hârtie curată, pus în cămară. 




1067 . Dulceaţă din coajă de pepene verde. 

Tăem un pepene verde cu coaja groasă, în felii ca 
ilouă degete de late; fiecare felie o curăţim de miezul 
« ol roşu ca sâ rămânem numai cu miezul cel alb, din 
«cest miez, tăem feţii lungi şi cât se poate mai subţiri, 
pe care le sucim strâns, formând din fiecare felie câte 
un sul pe care îl înfăşurăm cu un fir de aţa de mai multe 
ori, tăind cu cuţitul stilurile la ambele capete ca sa le 
egalăm; sucind capetele aţei ca la desfăcut să fie mai 
uşor, astfel procedăm cu toate feliile, până căpătăm 
65 —70 culbeci- 

Aceşti culbeci îi ferbem în 9 ape clocotinde, care 
trebue sa o avem ferbinte pregătită. în un vas mare, de 
unde apoi tot luăm şi o punem peste culbeci, când îi 




















M ^'iibăm în altă apă, lăsând să fearbă în fiecare i| 
r: * 3 minute; după aceea punem culbecii în apă rece. 

Punem o Yz kgr, zahăr în 1 kgr. apă ferbintc s;i 
]cge ca de regula, (vezi la prepararea duîceţurilor); <’ăi 
zahărul este legat, dar nu prea tare, punem culbecii 
el, bine scurşi de apă, precum şi lămâie în felii laiul 
şi luând spuma în timpul ferbereî, lăsaţi să fearbă. pan 
când se leagă bine. Când sunt gata, îi luăm de pe joi 
le adăugăm ca 15 ctgr. vanilină şi acoperind eraţi la * 
un şervet ud, lăsând să se răcească bine, apoi cu o In 
gura de argint, luam sul după sul, desfăşurăm a ta, <! 
pe ei şi ii punem în borcan, ' 1 

1068. Dulceaţă de vişine* 1 

Curăţim de cotoare şi scoatem sâmburi? cu un nO 
dar fără a strica vişinele, aşa ca să căpătăm 4 pali . 
pline, adică 74 kgr. vişine, Ia un kgr. zahăr. J 

P™ * n Pngirea de dulceaţă, un pahar vişine eu 
raţite, iar peste ele 1 / /l kgr. zahăr pisat, urinând as IM 
pana aşezam vişinele şi zahărul; punem tingirea ui 
marginea* maşinei până se topeşte zahărul, scutur, 
du-o din când în când; după ce s’a topit zahărul i 
ncm composiţia la un foc iute să fearbă până se lc:i 
imie, luând spuma ce se formează; mai departe pr 
(iam ca cu celelalte dulceţuri. 

Vişinele curăţite le putem pune deadreptul şi 
za iaiii egat, şi când începe să fearbă stoarcem şi ; 
ma dela o lămâie spre a-i da o coloare frumoasă. 

1069. Dulceaţă de cireşe amare* 

Se prepară tocmai ca şi dulceaţa de vişine. 

1070. Dulceaţă de fragi. 

Alegem % kgr. fragi inimoase şi coapte, curiiI 
dude de cotoare, iar peste ele stoarcem zeama dela 2 - 
lama! şi le lasam să stea, până se leagă zahărul 

1 unem 1 kgr. zahăr în % kgr. apă să se lege, cu ,| 
^uia (vezi Ia prepararea duîceţurilor); când zuliari 
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«•.ir legai, punem şi fragile, sa fearbă la un foc jule, 
i H « se leagă bine, luând spuma, ce 3© lormeaza, iu 
i iu sul ferberei. 

Mai departe urmăm ca cu celelalte dulceţuri. 

1071. Dulceaţă de căpşune. 

I Se prepară ca şi cea de fragi. 

1072. Dulceaţă de smeură. 

Se prepară ca şi cea de fragi, cu deosebirea ca sâm- 
|)ii rîi de smeură, ce es la suprafaţa dulceţei, îi luăm cu 
-i sitiţa mică; mai departe urmăm ca cu celelalte ou - 

« eţuri. 

1073. Dulceaţă de mure. 

Se prepară ca şi cea de smeură, numai ca aci mai 
iidaugăm o jumătate batonaş vanilie, tăiat în bucăţi. 

1074. Dulceaţă de coacăze. 

Alegem coacăze mari, le curăţim de cotoare, apoi 

Ir scoatem cu un ac sâmburii, dar fără a le strica, aşa 

m să căpătăm un pahar mare. 

Punem 1 kgr. zahăr în ? >U kgr. apă, sa se lege ceva 

mai puţin ca de regulă; când zahărul este legat, punem 
sj coacazile curăţite, zeama dela o lămâie, precum şi^ o 
plinătate batonaş vanilie, tăiat în mai multe bucăţi 
mici, luând spuma în timpul ferberei şi lăsându-ie sa 
fearbă până se leagă bine; mai departe urmăm ca cu 
luate dulceţuri le descrise. 

J T ■ 

1075. Dulceaţă de caise. 

Curăţim de coaja 20 — 30 caise mari, coapte şi tan, 
le punem în apă de var, să stea vreo 20 minute, de aici 
le scoatem şi Ie spălăm în apa rece curată, apoi puse 
pe un şervet, să se svânte de apă şi ie scoatem sâmburii. 

Tti timpul acesta curăţim şi legam ca de regula un 
Kgr, zahăr în 3 / 4 kgr. apă; când zahărul este legat, pu- 
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1,1 V*«*cle, felii subjiri dela o jumătate lămâie 

2J2 ;'? n J f , umatate de vanilie, tăiat in |,„ 

l.'uM n^ SP T « ţimpul ferberei şi lăsându I, 

Juuba, pana se ieaga bine. 

Înainte de a ii dulceaţa gata soar^pm «,* c ■ 

' « curăţim de peliţl şA ^mlm m § dui',, 

' ud dulceaţa gata, o luăm de pe foc o acoperim cu 

Curfl’ IaSâ - n ?Y Până a doi M când iulm : 

S t î e argint fiecare caisă şi o punem în 1,„„ 
păzind sa nu le stricam. 

1076. Dulceaţă de prune coapte 

^ Curăţim de coajă 40-50 prune mari. Ia 1 lmr. 

ni'ii mu bi Ja CC e '?™ SCOS din apa de var şi spăla I 
m . mul e ape reci, le scoatem sâmburii, împingă,,, 

servând st nu "le S f^. vârful ei > cu un toc ascuţit, 
SCI vând sa nu le stricam carnea lor JI ) 

Mm departe urmăm ca şi cu dulceaţa de caise. 


, l0 77. Dulceaţă de persici. 

Se prepară ca şi dulceaţa de caise, de 
mai ca acl nu le punem în apă de var. 



1078. Dulceaţă de persici roşii. 

Se prepară ca şi cea de caise, de observat num 
aci nu îe punem în apă de var. 

1079. Dulceaţă de gutui rase. 

Curăţim şi legăm 1 kgr. zahăr, dar nu prea tar- 
74 kgr. apa, ca de regulă. 

Curăţim de coajă 2 gutui mari, le dăm min r 

toarca de chitră şi apoi l| ferbem imediat în fahăr 

bt l ’ : a 1111 f ° c luîe > pană se vor legă bine: mai de 

"ăfitttn* a < f, e “ aIt ] e I dUlCet “ 1 ' L Guluile rase 1,11 

sa ne puse m zaharul legat. 
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1080. Dulceaţă de razachie. 

Curăţim de coaja, cu băgare de seamă, boabele mari 
> I >uigi de razachie, din care scoatem sâmburii cu un 
in lai a insă a strică boabele, aşa ca să căpătăm 4 pă¬ 
lim;. In timpul acesta curăţim şi legăm un kgr. zahăr 
m / ţ kgr. apa, ca de regulă (vezi la prepararea dulce- 
(Ni 'lorj; când zahărul este legat, punem şi razachia, 

' 11 subţiri dela o lămâie, precum şi o jumătate bato- 
d f vamlle > tăiat în mici bucăţi; luând spuma în 
limpid fprberei şi lăsând să fearbă, până se leagă bine 
- ea pata o coloare deschisă; mai departe urmăm ea cu 

n-lelaîte dulceţuri. In Ioc de vanilie, mai bine punem 
vanilina (15 ctgr.). 

Razachia pentru dulceaţă este numai aceea, numită 

m .,1a ţa caprn sau vacii”. 


1 


Dulceaţă de pătlăgele verzi (gogonele). 


Luam 40 50 pătlăgele verzi (gogonele), de mări¬ 

mea prunelor; taem fiecare pătlăgea în jurul cotorului, 
|>nn care factura să le putem, scoate sâmburii cu un ac 
-Ic par dar tara a le strica, apoi le ferbem în 9 ape 
• ae trebue să o avem ferbinte, pregătită întrun alt vas 

r n M d ° un . de a P 01 0 Juam Şi o punem peste pătlăgele. 

- a nd le sdnmbam apa, lăsându-le să fearbă în fiecare 

i :/ 1 - a f e 1 A m j uute ’ a P w °i P use ?n apă rece şi le luăm pe- 
ţa iute pana nu se răcesc; de aci le punem pe un şer¬ 
vet, sa se svante. 

In timpul acesta curăţim şi legăm, 1 kgr. zahăr în 
/4 Kgr. apa, ca de regulă; când zahărul este legat pu- 
|icm şi pătlăgele e, felii subţiri de lămâie, precum şi un 
douaş de vanilie, tăiat în bucăţi mici; în cursul fer- 

nTns’.® a i n "- Ul l am a Iua spuma ’ •ăsându-le să fearbă, 
i «na sa Ieaga, dar nu prea tare. 

Dulceaţa fiind gata şi răcită, o deşertăm în borcane. 

1082. Dulceaţă de mere verzi. 

10 ™° bim CU CU ! ituI ( fi «- 72 )> căsu f a <le sâmburi dela 
-—50 mere verzi, ca nucile de mari, apoi le legăm în- 
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ii un li fon şi muiate de 2 —3 ori în apa clocot indii; 
i i r,i scoase din tifon şi puse în apă rece, unde I 
ni (im de coajă, dar cu atenţiune ca să nu le sl i im 
puse pe un şervet să se svânte; până atunci feri 
kgr. de zahăr în % kgr. apă, ca de regulă pentru i 
ceaţă, până se leagă, apoi punem merele, precum 
jumătate batonaş vanilie, lăsându-le să fearbă pani 
leagă bine, luând spuma în timpul ferberei; după 
s’au răcit punem dulceaţa în borcane. 

Cele mai bune mere pentru dulceaţă, sunt ce Ir 
r atice. 

1083. Dulceaţă de smochine. 

Alegem 60—70 smochine, verzi, ceva mai mici 
cat nucile, Ie străpungem cu un ac mare, în mai i 
locuri; mai departe le ferbem în 9 ape ca şi pe p 
gelele verzi. 

1084. Dulceaţă de portocale, verzi. 

J AJ 

Alegem 40—50 portocale mici şi verzi, nici 
parte le ferbem în 10—12 ape ca şi pătlăgelele 


1085. Dulceaţă de păstăi de fasole, verde 

Curăţim o Vz kgr. păstăi de fasole verde, î 
desfacem în două dc-alungul, după aceea le ferb 
5—6 ape, urmând mai departe ca cu dulceaţă de 

geîe verzi. 

Se întrebuinţează numai pentru decorat tor 
Această dulceaţă o întrebuinţăm numai penti 
cor ar ea tortelor şi prăjiturilor, formând coto 
frunze din ea- 

1086. Dulceaţă de foi de ceapă verde. 

♦ Se face ca şi dulceaţa de păstăi de fasole v 
Pentru decorat tortele. 




ŞERBETURI 



1087 Şerbet de vani Sie. 

Punem 1 kgr. zahăr păsat în % kgr. apă, lăsând 
iii se topească pe marginea maşinei; după ce s a topit 
,harul, îl ferbem ia un foc bun, până se leagă bine, 
mai adăugând ii-i 2 linguri zeamă de lămâie, precum şi 

vanilie. 

Dacă vrem să ştim, că şerbetul este de ajuns Jegat 
punem câteva picături din el într’un pahar cu apă; în 
iaz că şerbetul se risipeşte (se dizolvă), atunci nu este 
Dine legat, dacă însă şerbetul stă adunat în apa, adică 
Jn formă de picătură atunci este bine legat; în cazul din 
urinăf luăm tingirea de pe foc şi o punem într’un vas 
i a apă rece, să se răcească şerbetul, cât suferă degetul, 

;ipoi îl mestecăm şî batem cu făcăleţul de lemn, pana 
începe a se întări, când îi mai adăugăm zeama din o ju¬ 
mătate lămâie, precum şi miez de vanilie, apoi din nou 
mestecat şi bătut cu făcăleţul, până se întăreşte bine; 
după aceea îl frământăm cu mâna, până devine un 
jiluat şi pus în borcane. Proba legatului zahărului să o 
facem cât mai adese ori, ca legatul zahărului să nu se 
Iacă prea tare. 

1088. Şerbet de lămâie. 

Punem într’o tingire 1 kgr. zahăr cu 3 / 4 kgr. apa, la- 
|sându-l să se topească, stânci pe marginea maşinei; 
,| U pă ce s’a topit, îl punem la un foc bun, adaugându-i 
-p zeama din o jumătate lămâie, să fearbă, până se leagă. 

Facem proba legalului, descrisă la şerbetul de va¬ 
nilie şi dacă rămâne picătura de şerbet adunată ca un 
-‘lobuleţ, atunci este bine legat, apoi îl luăm de pe foc 
si cu tingire cu tot pus întrăin vas cu apa rece să se ră¬ 
rească, cât sufere degetul; după aceea îl mestecăm cu fă- 
căleţul de lemn, tot numai într’o parte, până începe a 
se tăiai când iî mai adăugăm zeama stoarsă dela o Va 
himâie, precum şi coaja rasă a acesteia, apoi din nou în- 
repem iute a-I mesteca şi frământa cu mâna, până se 
întăreşte bine, apoi pus în borcan. 
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( 09 f. Şerbet de ciocolată. 
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Şerbet de trandafiri. 

Perl) cm lui x â kgr. toi aJo.se do Iramlnfiiri, în 1 kgr. 
i|’ o bnip de 3 minute, apoi luam tingirea de pe foc. îi 
(iriâugăm o jumătate linguriţă sare de lămâie pjisală, 
looperim tingirea, lăsând să stea ca o jumătate de ceas; 

< uj m aceea strecurata printr’un tilon, lăsând zeama in¬ 
ii un castron să se limpezească. 

Alegem o mână de foi. de trandafiri roşii, dar nu- 
n.ai din boboci culese tăindu-le partea albă dela rădă- 

• îna I oilor şî cele roşiji puse într’o farfurie, presărând 
peste ele şi o linguriţă zahăr, zeama dintr’o lămâie mică, 
M-oi frecate cât se poate de bine, presate şi strecurate 
pi mti un filon, zeama ce am obţinut, o punem într’o 

* cuşca, întrebuinţând numai partea cea limpezită. 

Punem într’o tingire de dulceaţă 3 pahare de zea- 
'< a reartă. de trandafiri, limpezită, precum şi 1 kgr. za- 
fi.ii pisat, să stea îa marginea niaşinei, până se topeşte 
zahărul apoi punem tingirea la un foc iute, să fearhă 
pană se leagă zahărul, ca de şerbet, luând spuma în 
impui lerbereî; după ce s’a răcit, cât sufere degetul, 
începem a mestecă şerbetul până începe a se tăia, apoi 
a» adăugam zeama presata de la trandafirii pregătiţi în 
c eaşca, şi din nou mestecat până se întăreşte; pe urmă 

frământat cu mâna, până se moaie ca aluatul si pus în 
borcane sau în chisea. 


1094. Şerbet de vişine. 

Presăm atâtea vişine printr’un tifon cât să căpă- 
am un pahar plin ca de un li kgr. zeamă limpezită, 
adaugandu~i şi un pahar apă; în această zeamă mu- 

^ ^^^ ^ ^sn!, Ia s ti n d 1 1 -1 p c ni n j ■ in q n]{_ 
nen până se topeşte, apqi pus să fearbă până se leagă 
ca de şerbet; în timpul ferberei, să nu uităm a lua spu- 
Ilîa - Dll Pă ce este legat, îî luăm de pe foc şi îndată înce¬ 
pem ad mesteca cu făcŞeţul, dar tot într o partef până 
începe a se tuia când îi mai adăugăm o mână de sâm¬ 
buri de vişine, curăţiţi de coajă şi de peliţă şi pisaţi mă¬ 
runt, apai pus în. borcane. 
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1095. Şerbet de coarne. 

Sc prepară tocmai ca şi cel de vişine 

1096. Şerbet de coacăze. 

Se prepară ca cel de vişine, cu deosebirea mi 
că în locul sâmburilor de vişine, punem jumătate ba 
naş de vanilie, tăiat în mici bucăţi şi pus când apt o 
e legai, gata. 4 

De observat este, că numai şerbetul de vişin» 
coarne, de coacăze şi de smeură se bat fiind încă l 
binţi. J 

1097. Şerbet de smeură. 

â 

Presăm printrun tifon, atâta smeură, cât să 
pătăm un pahar de un sfert kgr. zeamă limpezită; 
această zeamă punem să se topească 1 kgr. zahăr pis 
după ce s’a topit zahărul, pus la un foc iute, să i'cai 

până se leagă ca pentru şerbet. 

In timpul legatului, punem zeama unei juni ăl 
de lămâie şi luându-i spuma în timpul ferberei. 

După ce şerbetul este gata, luăm tingirea dela hn 
îl mestecăm cu făcăleţul, tot într’o parte, până ce îşi 
schimba coloarea şi se va întări; pe urmă îl frăm 
tărn cu mâna până devine ca aluatul, apoi pu 

borcan. 

1098 Şerbet de mure. 

Se prepară ca şi şerbetul de smeură. 

1099. Şerbet de fragi. 

Se prepară ca şi şerbetul de smeură. 

1100. Şerbet de caise coapte. 

Ferbem 3 / 4 kgr. caise coapte, în 3 /4 kgr. apă, le sli 
curăm printr’un tifon şi în zeama aceasta punem sa m 
topească î kgr. zahăr, apoi pus la un ioc iute sa ferul* 
până se leagă, ca pentru şerbet; după aceea răcit <*, u 
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iiilrre degetul apoi mestecat şi bătut cu făcăleţul dc 

i mu, urmând ca la celelalte şerbeturi. 

\rest şerbet, dacă îl facem din zarzăre, este cu 

mult mai bun. 



PELTELE 


1101. Peltea de agrişe. 

Ferbem 2 kgr. agrişe, nu prea coapte, în 2 kgr. apă; 
rând sunt ferte bine, le dăm printr un tifon, storcan- 
, h t-le si cu mâna, până obţinem D/s kgr. zeama de a- 
-nşe; această zeamă o punem în tingirea de dulceaţa 
ru D/ 2 kgr. zahăr pisat, precum şi 4 gr. vanilie tarata 
|u bucăţC lăsândude pe marginea maşinei, până se to¬ 
peşte zahărul; după aceea puse să fearbă încet, pana 

sc leagă bine, ca de şerbet. 

Când pelteaua este gata, o punem îndată în borcane 

s., u în chisele, punând în acestea câte-o linguriţă ca să 

nu crape sticlele. ^ . 

Pelteaua de agrişe, trebuie să fearbă încet, căci prin 

aceasta capătă o coloare roşie frumoasă. 


1102. Peltea de coarne. 

Se prepară ca şi cea de agrişe. 


1103. Peltea de smeură. 

Frământăm atâta smeură şi o dam printr un tifon 
presându-o şi cu mâna, cât să obţinem 1 kgr. zeamă 
limpede, pe care o punem într’o tingire dc dulceaţa cu 
1 1 /,, kgr' zahăr pisat şi cernut, după aceea o punem la 
iui foc inie, să fearbă, până se leagă ca de şerbet. După 
ce pelteaua este gata, o punem imediat în borcane sau 
in chisele, în care să punem câie-o linguriţă să nu cra¬ 
pe chiseaua. 

























1104. Peltea de mure. 

■i- 

i 

' r prepari ca şi cea de smeura, cu deosebirea 
,Mai aci nu lăsăm sa se limpezească zeama. 

L 

1105. Peltea de caise* 

Ferbem 2 kgr. caise, nu prea coapte, cu un 
mere roşii, tăiate în felii, în i l / 2 kgr. apă. In timpul 

berei, le sfărâmam cu o lingură de lemn curată (i. 

după ce s’au fert bine şi s’au răcit, le dăm prin Ir n 
ion, punându-Ie într’o tingire de dulceaţă cu 1 kgr. 
zahăr pisat, precum şi 4 gr. vanilie, tăiată în Iui 
miei; după ce s a topit zahărul, punem composiji. 
im loc domol, sa fearbă pană se leagă ca.pentru şei 
mai departe urmăm ca cu celelalte peltele descrise 

1106. Peltea de chitră. 

Curăţim de coajă o chitră de 1 kgr., o tăem în 
buri împreună cu miezul ei cel acru, pe cari le pun 
sa fearbă în 2 kgr. apă, până se moaie; după aere:» 
dăm prin sită şi îe punem întrio tingire de dulceu' 
cu 1 kgr. zeamă de chitră şi l 1 /?. kgr. zahăr pisat 
sând să se topească, şi puse sa fearbă ca şi celelalte 
tele; când este aproape gata, îi mai adăugăm 2 li 
apa de flori. 

1107. Peltea de gutui. 

Punem într’o tingire de dulceaţă 3 kgr. gutui 
moaşe şi bine coapte, jumătate kgr. mere roşii, cr 
toate tăiate în felii cu sâmburi cu tot; punem pesl 
atâta apă cât să le acopere, lăsând sa fearbă înc 
2 ceasuri cu vasul acoperit; apoi luăm tingirea delu 
şi o răsturnăm întriun castron mare, lăsându-o p 
doua zi. o 

A doua zi dam printr’un tifon, apoi punem 
tingire de dulceaţa ca 2 kgr. zeamă de gutui data 
tifon cu 2 kgr. zahăr pisat, lăsându-le pe margine:! 
şuiei să se topească; după aceea o punem să fearb: 
cel, cu 3—4 gr. vanilie, până se leagă ca de şerbet, 
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Indu -i din când în când spuma; maî departe urmam 
< a la celelalte peltele. 

Pelteaua aceasta trebuie lăsată să se lege încet, spre 
i căpăta o coloare frumoasă roşie. 


COMPOTURI PENTRU IARNA 

s -\ 


1108. Compot de cireşe. 

Curăţim de cotoare, cireşe coapte şi sănătoase, le 
spălăm şi lăsate să se şvânte, apoi le aranjăm în sticle 
uc compot, bine spălate şi şterse, scuturâudu-le ca să 



Fig. 174. 



încapă mai multe; apoi umplem sticlele cu sirop de 
zahăr (vezi observaţiuni la dulceţuri); punem peste fie¬ 
care sticlă o pânza curată şi peste aceasta hârtie de per¬ 
gament dalbă, muiată în apă şi legata strâns şi bine 
cu o sforicică, înconjurând gâtul sticlei, cel puţin de 
H) ori, fir lângă fir; după aceea îe ferbem în aburi, 
li mp de 10 minute (vezi la observaţiuni). 

Cu cât ud compot este mai bogat asortat, cu atât 
°sle mai delicios, după cum ne arată aranjatul din fi¬ 
gura de sus. 


1109. Compot de vişine. 

Se prepară ca cel de cireşe. 

Putem pune în pomiera de compot (fig. 17.4)', în 


Ml 













el,(Icspărţîtură d. O.: în mijloc nu fol de compot 
.!(. caise, apoi în jurul acestuia un compot de cireşeJ ", 



Fi g, 175.- 

alta despărţi tura punem la mijloc un compot de pe 
şi de jur-împrejurul acestuia un compot de vişine şi 
tr’altă despărţitură punem un compot de gutui şl 
jur-împrejur compot de prime verzi şi astfel servit. 
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1110. Compot de caise* 

Curăţim de coajă caise, nu tare coapte, le 
intri un sirop subţire şi cald şi Ie lăsăm să stea c 
minute, apoi le scoatem şi le punem în sticle, ] 
peste ele sirop de zahăr legat, atât cât aproape 
pere poamele; mai departe urmăm ca şi cu comp 
de cireşe, ferbându-1 în aburi timp de 10 minute 

1111. Compot de persice. 

, Compotul de persice roşii sau albe, se tace 
ca şi cel de caise. 

1112. Compot de prune. 

Se prepară, ca şi cel de caise, mai adăugând 
fiecare sticlă câte o bucată mică de vanilie; prunele 
fie curăţite drpeliţă, întregi şi cu cotor cu tot puse 
legate şi fer te în abunî timp de 10 minute. 



111 °. Compot de mere paradise (merişoare) 

Alegem merişoarele cele sănătoase, le tâem cotorul 
pe jumătate şi le împungem cu un ac în mai miille 
( , -6) locuri, le punem în sticle de compot, umplând 
iielele cu sirop de zahăr legat; mai departe urmam 
,,, cu celelalte compoturi, sus amintite, ferbandu-le m 

u buri 15 minute. 

1114. Compot de agrişe. 

Curăţim de musteţe şi de cotoare, agrişe sănătoase, 
,lar nu prea coaple; Ie punem în sticle de compot şi peste 
, le punem sirop de zahăr legat; până aproape umplem 
sticlele; după aceea urmăm ca cu celelalte compoturi, 
lerbându-le în aburi timp de 6 minute. 


1115. Compot de coacăze. 

Alegem strugurei mai frumoşi de coacăze, ii pu- 
\ t em în sticle de compot cu cotoare cu tot, punem sirop 
.le zahăr legat, aproape să umplem sticlele; 
urmăm ca cu celelalte compoturi, ferbandu-le m aburi 

I timp de 6 minute. 

1116. Compot de prime verzi. 

Culegem prunele, când încep a se învineţi, cu co* 
I lor cu lot le străpungem cu un ac în mai multe locun, 
I le opărim cu oţet şi apă, părţi egale şi ferbmle apoi la- 

I tem le spălăm în apă rece şi lăsate să se svante; apoi 

IX punând Sirop de zahăr legat atâta cât aproape a 
umple sticlele; mai departe urmam ca cu ce e a 
compoturi, ferbându-le în aburi timp de 6 minute. 


A 

1,117. Compot de ringlote. 

Se prepară tocmai ca şi cel de prune verzii. 























1118. Compot de pere. 

Curăţim de coajă perele tari, lăsând fiecăreia 0 
torul; după aceea le tăem de jur-împrejur, foarte sul» 
ţire, cu cuţitul universal (fig. 71), spre a le dă un aspri 
frumos de spirale; dacă perele sunt mari, atunci 
tăem în două, curăţindu-îe de sâmburi şi puse în stici 
de compot^ îndesându-le şi aşezândude bine. 1 punâi 
peste ele sirop de zahăr legat, cât aproape să le acope 



Fig. 176 • 

şi urmăm mai departe ca cu celelalte compoturi, fe 
bându-le în aburi, timp de 15 minute. 

Aranjarea perelor în borcan, să f]ie făcută aşa, ci 
spiralele perelor să fie în spre afară. 

1119. Compot de mere. 

Curăţim de coajă mere de cea mai bună calitate 
(batule. creţeşti), Ie tăem uşof cu cuţitul universal spre 
a le da un aspect frumos sp ir alic la suprafaţă şi tăiate 
în două, scobindu-Ie de sâmburi şi lăsate să stea în apă 
rece, pe care am acrit-o, cu zeama de lămâie, timp de 
o jumătate de ceas. 

Ferhem un sirop din 1 kgr. zahăr şi 1 kgr. apâ 
şi zeama dela o lămâie; punem în acest sirop 15—20 
mere, să fearbă, până încep a se i'ngroşa şi a deveni 
străvezii, apoi scoase şi puse pe o sită să se scurgă bine, 
sar zeama^de zahăr în care au fert, o lăsăm să se răcea¬ 
scă; după ce s’au răcit merele, le aşezăm în borcane de 
compot punând peste ele zeama de zahăr răcită; după 
aceea legăm borcanele cu pânză şi pergament dublu, 


litf uşurându-le bine gâtul, de mai multe ori, cu o sfo- 
, , ică, fir lângă fir, şi ferte în aburi timp de 5 - 6 mi¬ 
nute* 


1120. Compot de pere. 

Curăţite de coaja perele le tăem de jur-imprejur, 

dar subţire, cu cuţitul universal şi puse în apă rece, să 

stea, timp de o Vs de ceas. 

Ferbem apă cu puţin zahăr, punând perele să dea 

numai odată în clocot, apoi scoase, scurse, răcite şi a- 
şezate în borcane de compt, cu spiralele în afară pu¬ 
nând peste ele un alt sirop de zahăr, după aceea ierte 
bor canele în aburi, timp de 15 minute. 


1121. Compot de gutui. 

Curăţim de coajă gutui mari şi coapte; le taem de 
jur-împrejur, dar subţire, cu cuţitul universal, apoi fie¬ 
care gutue tăiată în şase, sau în opt ca pe pepera, cură¬ 
ţite de zahăr legat încât aproape să se umple sticla; mai 
departe urmăm ca cu celelalte compoturi, ferbâ nau-le 
în aburi, timp de 15 minute. 

1122. Compot de prune galbene (numite 

prune cu gât). 

Alegem prune galbene, frumoase şi sănătoase, dar 
să fie tari, le curăţim de coajă, dar cat mai subtile, la 

sând fiecăreia cotorelul (coada). 

Ferbem un strop din 1 kgr. apă un /4 kgr. zaîiar 

si când ferbe, punem în el un rând de prune, apoi 
scoase cu băgare de seamă, pe o farfurie mare, punano 
altele să fearbă, procedând astfel până le ferbem pe 
toate. Până când au fert toate primele să avem pregă¬ 
tit un alt sirop, tot din 1 kgr. apă şi o V 2 kgr. zaliar, 
dar nu prea gros, pe care, răcit, îl punem peste prunele 
asezatemn borcane de compot, frumos una langa alta, 
aşa ca prunele să fie acoperite; acoperim borcane^ cu 
cârpă curată, cu hârtie de pergament dubla, legând ule 
cu o sforicică, strâns şi de mai multe ori, tur ianga iir, 
şi ferte în aburi. (Vezi la compoturi). 
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de pepene galben. 


Alegem un pepene galben mie şi scorţos, dai în 
mi chiar copt, îi tăem în atâtea felii câte cresle are; Ir 
curăţim de coaja şi de sâmburi, apoi puse tu apă n < <j 
să stea, ca un ceas- 

Până atunci, fer bem, într’o tingire de dulceaţa, un 
pahar oţet de vin cu un pahar zahăr pisat şi două pa¬ 
hare apă; când acestea ferb punem şi feliile de pepene,! 
lăsându-le să dea 1—2 ori în clocot, apoi scoase şi pusa 
pe o sită; după ce s : au răcit, le aşezăm în borcane <! 
sticlă, formând pepenele iar întreg. Peste pepene pu 
nem sirop de zahăr legat, 5 6 fire cuişoare şi o bucală 

scorţişoară, lăsând sticlele nelegate să stea până a doua 
zi, ferbem din nou siropul scurs din borcane, căruia îi 
mai adăugăm o lingură de zahăr, îl lăsam să se rit 
ceaşcă şi iar îl întoarcem peste pepene; astfel procedair 
de 3 ori, în 3 zile consecutive; pe urmă facem un sjirop 
proaspăt de zahăr legat dar nu prea gros şi îl punem 
după ce s’a răcit, peste pepene, umplând sticlele (bor¬ 
canele) şi legate ca şi celelalte compoturi, şi ferte 
aburi timp de 10 minute. 

f Borcanele, în cari punem pepenele, sa flie înalte 
cât feliile de pepene, dar peste pepene punem siropul 
care să treacă cu ceva deasupra lor. 

Când siropul e aproape gata punem în el şi zeama 
dela o lămâie. 

1124. Compot de smochine verzî. 

Alegem smochine verzi, ca nucile de mari, Ie stră¬ 
pungem cu un ac icî-colo şi Ie ferbem în 5—6 ape, lă¬ 
sându-le sa dea odată în ferbere în fiecare apa; apoi le 
scurgem apa şi pus altă apă ferbinte peste ele, urmând 
astfel de 5—6 ori. Spre acest scop trebue să avem la 



îndemână un alt vas cu apă ferbinte. 

■ După ce au fert în toate apele, le scoatem şi puse 
în apă rece. Până atunci legăm zahărul (o 1 / 2 kgr. zahăr 
în 1 kgr. apă) ca pentru compot, punem smochinele să 
se svânle bine, apoi aşezate frumos în borcan de corn 
pot, punând siropul peste ele ca să le acopere şi regate 
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„ pânză şi hârtie de pergament dublă, bine strâns cd 
sforicică, de mai multe ori şi fert m aburi (vezi la co 

poturi). 


1125. Compot de portocale. 

Curăţim 8—10 portocale, de coajă; le desfacem în 
felii sTkTcoatem sâmburii, dar fără a le strica apo. 
e aranjam pe o farfurie mare, în forma de inovria. 

6 Ferbem întro oală mică, un sfert kgr. zahar fre^ 
rit oe coafa de portocală, în un pahar apa, ca de un 
sirop, luând spuma ce s’ar face în cursul f er ^ei, aces 
sirop îl punem la un loc rece, după aceea senile. 


1126. Coajă de portocală, zaharisită. 

Curăţim portocalele, frumos, de coajă, tăem coaja 
în bucăţi mici şi le punem în apa rece sastea 3rfe. 
după aceea le scoatem sa se svante ş „ «ceea le 

punem în sticle şi le păstram pentru a decma torte. 

prăjiturile, compoturile, etc. cu e e. 

>1127. Pere zaharisite. 

„ npvpip de coală, le tăem in două, aşa ca şi 

lem, le punem p le d ăm pn n zahar 

se usuce; după ce s uscat şi r ^ !nt] ., iin borcan de 

sticlă, păstrate spre a decora toitele, p 1 
cu ele. 

1128. Coacăze zaharisite. 

_ i 7 nhar în o jumătate kgr. apă, până 

*? leagă bine | “ mii’ frumoşi şi ti 

lăsăm.în zahărul legat s& fearbă dar foarte puţm; după 




































I ni.- «ii .-m Iii ir pisat şi ţinuţi la un loc calci panii si 
a- i apoi păşirăţi pe o hârtie. într’o sila la un loc u 
I a modul acesta preparăm caise* prune, vişine, p< 
sici şi prune verzi, zaharisite. 



MARMELADE 


1129, Marmeladă de mere. 


Curăţim de coajă mere creţeşti, le ferbem în ap 
până devin moi, după aceea date prin sită; adăuga, 
la fiecare 100 gr, mere, date prin sită, 75 gr. zahăr p 
sal; după aceea le punem într’o tingire de dulceaţă • 

le ferbem până se îngroaşe, ca piftiile, mestecandu-1 
neîntrerupt. 

Această composiţie o punem în borcane de sti. 
încălzite, apoi lăsate să se răcească, iar a doua zi lega 
borcanele cu hârtie albă şi păstrate Ia un loc svâril 
şi curat. H 

1130. Marmeladă din diferite poame. 

Ferbem pere, prune şi perşi ce, toate curăţite 

coaja, din fiecare, părţi egale şi fără sâmburi; după n 

au fert bine, le dăm prin sită, adăugând de fiecare kgr. 

poame date prin sită, o jumătate kgr. zahăr pisat si o 

bucată vanilie tăiat mărunt, apoi din nou le ferbem, 

.mestecând conţinu, până se îngroaşe bine, aşa ca lin 

plantând în composiţie o lingură, aceasta să stea drep 
în sus. 

Punem composiţia în borcane şi după ce sfa răcit, 

legate cu hârtie curată şi păstrate Ia un Ioc curat si 
svântat. 

1131 Marmeladă de prune. 



aminti tă 


1132. Marmeladă de caise. 

Curăţim de coajă caise tare coapte Ş> m( >'» <*ar 
sâmburi şi ferte puţin, date prin silă şi adăugat atata 
zahăr pisat, câtă cantitate caise claie prin si a avem, 
după aceea le punem într’o tingire de dulceaţa, le lei- 
bem mestecând neîntrerupt, până se îngroaşe. 

Ca să ştim dacă marmelada este deajuns toarta, pu¬ 
nem o lingură mică marmelada (carta, pe o farfurie, 
să se răcească şi dacă este întărită ca pelteaua atunci 
este destul de feartă; după aceea o luam dela foc şi o 
mestecăm de câteva ori, apoi pusa m borcane dc st t c 
sau de pământ încălzite, fiind marmelada cat se poate 
de caldă; a doua zi, legăm borcanele cu hârtie şi le I 
uem Ia păstrare. Borcanele să lie mai înainte opar , 
spălate şi uscate. Dacă marmelada ierbe prea mult îşi 

perde coloarea. 

i 1133. Marmeladă de coacăze. 

Ferbem coacăze curăţite de cotoare, dar foarte pu 
fin timp, ca 10 minute; apoi le dăm prm sita, adau^an 
îa un kgr. coacăze, date prm sita, Z U kgr zahar pisat, 
după aceea ferte într’o tingire de dulceaţa mestecau- 

du- le neîntrerupt şi luândule spuma repede. 

Dacă punem pe o farfurie o linguriţa de marmelada 
şi observăm că se adună ca piftiile, atunci o luam de 
pa foc şi o punem cât se poate de calda m borcane bine 

: wi ^ lorfoio nn Tiartlf* 


1134. Marmeladă de smeură. 

Dăm prin sită smeură coaptă, apoi punem întro 
tingire de dulceaţă, câtă smeură dată prm sita, atata 
zahăr pisat, să fearbă, urmând mai departe ca cu mar- 

melada de coacăze. 

1135. Marmeladă de fragi. 

Se prepară tocmai ca şt cea de smeură, numai ca 
Ia fiecare kgr. de marmeladă, adăugăm zeama unei 

lămâi. 
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1 136. Marmeladă de pepene. 

Cm dini de coajă• şi de sâmburi un pepene gallmi 
şl biiie copt; îl dăm prin sită, punând la 1 kgr. pepene, 
dat prin sită, o jumătate kgr. zahăr pisat, apoi pus în 
Ir o tingire de dulceaţă să fearbă până se îngroaşe In ne 
după aceea răcit şi pus în borcane de sticlă, legate si 
Ierte în aburi ca compotul (vezi compoturi), timp de 
15 minute. * I 




1137. Marmeladă de struguri negri. 




Rupem boabe de struguri negri copţi, de pe coto i 
rele lor şi le ferbem puţin, apoi date prin sită, socotind 
la 1 kgr, struguri, daţi prin sită, 250 gr. zahăr pisat; 
după aceea ferte în o tingire de dulceaţă, mestecând 
conţinu, până se îngroaşe, apoi puse în borcane şi după 
ce s’au răcit, legate cu hârtie şi păstrate. 


1138. Marmeladă de măceşe. 




Tăiem măceşele bine coapte în două, ie curăţim de 
sâmburi şi de mustăţi, apoi puse într’o tingire de dul¬ 
ceaţă cu atâta apa cât să le acopere, să fearbă până 
devin moi; după aceea răcite şi date prin sita. 

Punem la 1 kgr. măceşe date prin sită o Va kgr. za¬ 
hăr pisat şi le ferbem din nou până se îngroaşe bine, 
şi cât de caldă, o punem în borcane încălzite, lăsând 
sa se răcească şi legate cu hârtie şi păstrate. 

1139. Magiun de prune. 

Curăţim de sâmburi, prime bine coapte şi moi şi 
ferte până se îngroaşe bine şi capătă o culoare închisă; 
la început puse la un foc mare şi din ce în ce, la un foc 
mai domol, mestecând adeseori, să nu se ardă. 

’ Fiind ferte, ceeace durează mult timp, adică până- 
stă lingura împlântată, drept, în ele, puse în borcane 
smălţuite şi opărite; după ce s’au răcit, le punem o 
noapte în cuptorul maşinei după ce am terminat: cu 
focul, apoi scoase din cuptor, răcite şi legate cu hârtie 
şi puse la un loc uscat, spre păstrare. 

•V fi. - A - ,; '4 v g 1 



Vrem ca magiunul să nu aibă coji, atunci când suni 
pe jumătate ferte, le dăm prin sită şi urmăm cu ele, 
după cum am arătat mai sus. 

1140. Pastă de gutui. 

Ştergem bine gutuile, tăiate în bucăţi, Ie ferbem 
cu sâmburi cu tot, până devin moi, în atâta apă, cal 
sa le acopere; după ce sunt ferte, le dăm prim sita, 
ndăugându-le atâta zahăr cât de grele suni gutuile, date 
prin sită; apoi din nou le ferbem într’o tingire de dul¬ 
ceaţă până se îngroaşe mai stor când şi zeama din 1 ^ 



177. 


Udăm formele (fig. 177) cu apă rece, punem eosm 
msiţia caldă în ele, apăsându-o cu o lingura udata, , 
ăsată să stea şi după ce s’a răeat, o rasturnani pe o 
icândură, presărată cu zahăr pisat, punandu-o la un 1 
svântat şi uscat. Neavând formă, punem composiţiai pe 
, farfurie sau cratiţă udată, să stea 2—3 zile sa se usuce 
apoi o întoarcem pe cealaltă parte şi din nou o lasan 

i se usuce, timp de 3—4 zile; apoi presărata» Pf 

lea aceasta cu zahăr piisat, pusă într o cutie, invalita 
hârtie albă, la un loc svântat. 

1141. Gutui în oţet. 

Curăţim de coajă gutui frumoase şi coapte, tăiate 
în felii, seoţându-fe sâmburii aşa ca sa capaţam 1 1J • 
gutui curăţitei pe cari ie ferbem m apa, pana se moaie, 
dar nu prea tare, apqi strecurare prin sita şi puse pe 


- I 


































.son 


l'crbcm un sirop din 1 kgr. zahăr cu 2 kg, a 
««*«1 «te .legat, adăugăm un pahar ma,v , ,, 

r.K* 1 ', 016 î e Vln alb >. precum şi gutuile. lăsând 
arb S a . un oc _ mare ’ tim P de o jumătate de ceas. 

friptură^ 16 PUnem în borcane Şi ie servim ia 

1142. Dovleci fer ţi în must de struguri. 

Curăţim de coajă un dovleac mare alb. cu mic 
ga ben îl tăiem ca pe un pepene în mai multe felii; 

nnms 6 ° ^ e , m * n buca d c & un deget de groase ş 

punem in apa de var, să stea ca 15 minute. Apa de’ 

o preparăm din o lingură var stins, la 3_4 W 

MlZiCiizioAn/T.. » ..k T V _ . v ■ & * 



mestecând u-o şi lăsată să se aşeze şi strecurată în 
prmtr un şervet, aşa ca varul să nu treacă prin servei 

Scoatem bucăţile din apa de var, le spălăm Tn a 
rece şi puse pe o sita sa se scurgă bine. q 

Pană atunci presăm strugurii copţi, iar mustul 

i punem mtr o tingire să fearbă ca un ceas; după ac< 

punem şi bucăţile de dovleci sa fearbă până se îngroa 

ca un sirop. Punem aceasta composiţie în borcane sin 

ţmte şi după ce s’a răcfU, le legăm cu hârlie şi le pi 
fram la un loc svântat. 


1! 43. Poame în rom. 

Punem, întrun borcan mare de sticlă, diferite p<>, 
me coapte, pe rând aşa cum se coc ele, precum: n 
rând cireşe, un rând zahăr pisat şi atâta rom cât să 

acopere urmând astfel cu fiecare specie de poame, pâ i 
terminam cu toate poamele. 

. De observat este ca greutatea poamelor şi a za Iii 
ruliu să i ie egală; cireşilor şi vişinelor le scoatem sân 
buni dar fără a le strica; coacăzele şi strugurii le ■ 
pem de pe cotoare; caisele şi persiqile, curăţite de eoni; 
taiale în două şi puse fără sâmburi; prunele curăţite <1 
pefiţă şi scos sâmburii ca şi când am face dulceaţă di 
de; fragile, smeura, murele curăţite, numai de cotoi*. 

De câte ori punem din nou poame, mai întâi mo 
tecăm în borcan odată, cu o lingură de argint. 

. Borcanul îl legăm cu pânză şi hârtie de pergâmcnl 
apoi păstrat la un îoc unde baie soarele. 


v 
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Aceste poame le servim la ceai, sau singure îa frip¬ 
tura, sau şi cu compot mestecate. 


COMPOTURI DE VARĂ 


OBSERVATIUNI 

Fructele alese pentru compoturi să nu fie prea 
tare coapte- Ferberea să se facă încet şi vasul sa fie tot¬ 
deauna acoperit. Să avem grija, ca fructele să nu se 
sfarme în timpul fertului, ci să rămână totdeauna în¬ 
tregi. Frumos e, când servim dintr odată două sau trei 
feluri de compoturi, punând fructele de un fel separat 
în acel aş vas de compot, sau folosind vasul de compot 

dela fig. 175 sau 176. 

1144. Compot de cireşe. 


Curăţim de coade un kgr. de cireşe frumoase, le 
spălăm şi le ferbem intFun vas curat, in care nu am t>a 
tit mâncare. Punem peste ele două linguri de zahar 
pisat si atâta apă, ca să acopere cireşele; apoi le bisam 
să fearbă până dau în câtevâ clocote, când le luăm dela 
foc, le adăugăm o lingură de rom, le lăsăm să se ră¬ 
cească şi le servim. 

1145. Compot de vişine. 


Curăţim de coade un kgr. de vişine frumoase, le 
spălăm, le punem într’un vas curat, le adăugăm 4 lm- 
ţniri de zahăr pisat şi apă, care să nu treacă^ tocmai 
peste ele, apoi le punem să fearbă, până dau m doua 
trei clocote, când le luam dela foc, le lăsăm sa se lu¬ 
cească şi le servim. 

1146. Compot de caise. 

Curăţim de poliţă un kgr. caise frumoase şi le pu¬ 
nem în apă rece. In timpul acesta facem un sirop dm- 
trun sfert kgr- de zahăr şi tot atâta apă, adaugandu-i 
şi zeama dela o jumătate lămâie. Scurgem hme caisele 
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l< i| h le punem în siropul feri şi ie lăsăm sm Ierni», 
i> i 11 ii re dau în 2^-3 clocote, luând spuma şi ingiiji 
sa nu se strice caisele; apoi răcite şi servite. 


1147. Compot de căpşuni. 




Curăţim de cotoare un kgr. căpşuni, având gi 1 
sa nu le stricăm, le punem pe o farfurie, punând de. 
su’pra lor zeama dela 2 lămâi. In timpul acesta, facei 
un sirop dintr’o jumătate kgr. de zahăr şi tot atâta.a pi' 
când zahărul s'a legat ca un sirop gros, punem capşu 
nile să fearbă vre-o 10 minute, luând spuma, apoi r 

cite şî servite. j 

r I 

1148. Compot de coacăze. 

* 

Alegem o jumătate kgr. coacăze frumoase şi ma 
cu ciorchină cu tot, le spălăm şi le punem să se scurg 
pe o sită. Ferbem un sirop dintr’un stert kgr. zaha 
şi tot atâta apă şi o jumătate baton de vanilie,^ tăia 
bucăţi; punem coacăzele în siropul fert şi le lăsăm s; 
fearbă până dă de 2—3 Ori în clocot, apoi răcite şi se- 

vite. j 

1149. Compot de agrişe. 

Ihh 

Curăţim de coade şi de florile lor uscate, un kgr, 
de agrişe verzi, le spălăm şi le punem să se scurgă p 
o sită; apoi le punem într’o oală curată cu un sfert kgj 
de zahăr, o jumătate de baton vanilie, tăiat». şi 
apa, cât să le acopere, Le lasam apoi să fearba, pân< 
dau de câteva ori în clocot, apoi răcite şi servite. 

n 

1150. Compot de piersice. 

* y. 

Curăţim de peliţă 1 kgr. de piersici. Dacă sunt mari, 
le tăiem în două şi le scoatem sâmburii, dacă sunt mai 
mici le lăsăm întregi; apoi le ferbem, vre-o zece minute, 
intrăm sirop făcut dintr’un sfert de kgr, zahăr, tot atâta 
apă şi zeama dela o jumătate lămâie. In decursul lerbe 
rîi le luăm spuma, apoi răcite şi servite. 






ţ 


0 

1151. Compot de prune. 

Curăţim de peliţă un kgr. de prune, le punem în* 
i, un castron, în care am stors zeama din 24ămâi. Fie- 
nire prună curăţită o tăvălim în zeamă de lamaie, ca 
ui rămână galbenă. Ferbem un 'sirop dintr’un sfert kgr. 
.1. zahăr şi tot atâta apă; apoi punem prunele şi o ju- 
ui îiate baton de vanilie, netaiată, lăsându-le sa learbă, 

6 minute, iuându-le spuma în timpul ferbeiei apoi 

i. Leite şi servite. 

1152. Compot de pere. 

Curăţim de coaje 1 kgr. de pere,' lăsând la fiecare 
l>ură un centimetru din coada ei. Le tăiem de jur-înn 
i iejur cu cuţitul universal (fig. 71), ca să se facă spi¬ 
rale. Dacă sunt mai mari, ie tăiem *în doua, le scoa- 
luin căsuţa cu sâmburi, daca sunt mai mici, le lăsăm 
întregi. Fiecare bucată o tăvălim în zeama dela 2 lămâi, 
>e care le-am stors întruni castron. Ferbem un sirop 
iinir’un sfert de kgr. zahăr, un pahar de apă şi un pa- 
iar de vin alb, în care punem şi perele, o, bucată de 

S corţişoară şi cinci fire de cuişoare, lăsaudu-îe sa fearba 
icoperite, până se înmoaie. Daca vrem să rămână pe¬ 
cie albe, după ce le-am tăiat cu cuţitul’universal, le a- 
timăm cu pucioasă, înainte de a le ferbe, în modul 
irmator: Perele le punem pe o sită, apoi punem pe o 
linichea cărbuni aprinşi, şi peste ei, presarăm praf de 
pucioasă, aşezând sita cu perele peste cărbuni. Peste 
pere punem un şervet, pentruca tumul de pucioasă să 
nu răsbată afară. Astfel le lăsam vreo zece minute, a- 
poi le ferbem. cum s a arătat mai sus, fără a mai pune 

şi vin, cî numai dona pahare de apă şi zahăr. 

» % * k ’ ■ 

S * ' ^ ; 

1153. Compot de mere. 

Curăţim de coajă un kgr. de mere creţeşti, egal de 
mari, le lăeiu în două, aşa ca la fiecare să rămână ju¬ 
mătate din coadă, le scobim căsuţa de sâmburi şi le pu- 
nem în apă rece. Ferbem un sirop dintr’un sfert kgr. de 
zahăr, un pahar de vin şi im pahar apa, punem me» 
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ri'tr In sirop, adăugând 5—6 fire do cuişonre şi o bunii 
( | L . scorţişoară; le, lăsăm sa fearbă acoperite, până se 
moaie, îngrijind însă să rămână fiecare bucată 
treagă. După ce s’au răcit, le punem cu faţa tăieturi 
sus, pe o farfurie de compot, punând în fiecare seu 
tura, unde a fost căsuţa de sâmburi, o vişină din d 
ceaţă, sau un pătrat de peltea de gutui şi le servim, 

1154 , Compot de gutui. 

Curăţim de coajă un kgr. gutui mari, le tăiem 
jur-împrejur cu cuţitul universal (fig. 71). Fiecare 
tue o tăiem în felii de grosimea unui deget, curăţim sa 
burii, punând fiecare felie numai decât jn apă re 
Ferbem un sirop din o jumătate kgr. zahăr şi tot ai:< 
apă, în care mai punem şi zeama dela o lămâie între;*; 
După ce siropul s’a legat pe jumătate, punem în el 
liile de gutui, Îăsându-Ie să fearba în vasul acop< 
până se înmoaie, dar fără să se strice. Apoi răcite 
servite. î 


SIROPURI 


1155. Sirop de smeură. 

Zdrobim cu mâinile smeură coaptă, într un borca 
de sticlă, acoperind borcanul şi ţinut la soare 4—5 zile^ 
după aceea le dăm prin sită, printr’un petec de pânz 
curata şi sucul lăsat o zi să se aşeze. Scurgem zeani; 
limpezită, adăugând lâ un kgr. zeamă limpede s / 4 kgr 
zahăr sdrobit; după ce s’a dizolvat zahărul, îl punem 
înlr’o tingire de dulceaţă să featbă repede, ca un sierj 
de ceas şi lăsat să se răcească de tot, pus în sticle m:ii 
mici, astupate cu dop de plută, legale cu pânză şi hâr¬ 
tie de pergament, şi păstrate Iar un loc svântat şi rece. 
In timpul ferberei sa luăm spuma. 


, . ,|ron mare şi meşlecat încet, până se răceşte; dupfi 
I, pus în sticle şi urmăm ca şi cu snopul <ie smeură. 

1157. Sirop de fragi. 

Dăm plin sită fragi coapte, să căpătăm 500 gr. Ma¬ 
mă, căreia îi adăugăm 1 kgr. zahăr pisat şi mestecate 
lulr’un castron, tot într’o parte, timp de 3 ceasuri, ru 
ii cm această composiţie în sticle, sau în borcane nia 
idei, Iegându-le cu pânză şi hârtie de pergament, ca pe 
nmpoi şi fer te în aburi ca 10 minute, apoi păstrate la 

un loc svântat. 


I! 


11 


5B. Sirop de coacăze, pentru îngheţată 


ii 


1156. Sirop de coacăze. 

Se prepară ca şi cel de smeură, numai că pe aceasi 
ferbem 10 mânute, îuându-i spuma, apoi pus într un 



La o jumătate kgr. zeama limpede de coacăze pm 
„cm 850 gr. zahăr pisat, mestecându-le îhtr’ttn castron, 
iot într’o parte, timp de un ceas: după aceea umplem 
sl iele de compot ca de 250 gr. de mari, le legam şi 
I serbem, ca pe compot, timp de 15 minute. 

1159. Sirop de smeură, pentru îngheţată. 

Se prepara tocmai ca şi cel ele coacăze. 

1160. Sirop de fragi, pentru îngheţată. 

Se face tocmai ca şi cel fie coacăze, 

1161. Sirop de caise, pentru îngheţată. 

Se face ca şi cel de coacăze. 

1162. Sirop de fragi, de smeură, sau de coacăze. 

După ce am dat fragile (sau smeură, sau coacăzele 
,rin sită şi pnin pânză, le punem într un castron, soco- 
,ţ n d la 1 kgr- zeamă limpede, 1 kgr. zahar P^sat, meste- 
(ându-le tot într’o parte timp de 2 ceasuri; apoi pus m 
ti ele mai mici şi astupate cu dop de pluta, bme sigilate 

şi năstrate la un loc svântat şî rece. 























































1163. Sirop de vişine. 

t 

Scoatem sâmburii din vişine, ie sdrobim CU 
nile şi puse întrun borcan mare de sticlă, Ja soai 
stea 4*5 zile. 

Până atunci; pisăm mărunt sâmburii de vişin 
punem peste vişine, mestecându-le bine, apoi date 
sită şi după aceea bine stoarse prin o pânză. 

La 1 kgr. zeamă de vişine limpezită, pum ni 
kgr. zahăr pisat, ferbândude într’o tingire de dulci 
timp de 15 minute; după ce s’a răcit, umplem bon 
mici de sticlă, iegându-le şi fferbându-le în aburi 
pe compot timp de 10 minute, apoi păstrate la un 
svântat şi rece. 

1164. Sirop de miere. 

Curăţim de coaja 45—50 mere creţeşti, Ie Lmi 
felii subţiri şi puse în tingirea de dulceaţă cu 3 kgt t| 
să fearbă iute, până devin moi, apoi strecurate prii 
pânză curată, mai adăugându-îe 1 kgr. zahăr pil 
din nou le ferbem, până încep a se îngroşa, luând 
ina în timpul cât ferb; după aceea luate de pe 
lăsate sa se răcească bine; apoi puse în borcane tu 
sticlă pe cari le legam şi le ferbem ca pe conip< 
de 15 minute şi păstrate la un loc svântat şi rece 



1165. Sirop de gutui. 

Ştergem cu un şervet, gutuile coapte şi tăiate 
tru, curăţit de sâmburi şi puse într’o tingire de 
eu apă, cât să le acopere, să fearbă acoperite, p > 
vin moi; după aceea luate de pe foc, puse întro o: 
porcelan, să sten la un loc rece, dar acoperite, Im 
48 ceasuri. După acest timp, scurgem zeama 1 
]>ede,L socotind la o jumătate kgr- zeamă de gut 
kgr. zahăr. Zahărul îl ţnuiem In apă şi îl ierben 
se leagă bine, apoi îi adăugăm şi zeama de gutui, 1 
sa mai fearbă puţin, dar nu prea mult, de Oarece p 
coloarea ; pe urmă pus în sticle mai mici, lăsate să 
ceaşcă mâi bine, nstupându-Ie cu dop de plută, bin 
glia le. le păstrăm la un loc svântat şi curat. 



1166. Sirop de cârmâz. 


Culegem boabe coapte de cârmâz, pe cari le stoar- 
Ccin prin o cârpă curată; după aceea adăugăm Ia fie- 
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A kgr. zeamă, stoarsă, de cârmâz, 600 gr. zahăr, 
precum şi zeama strecurată din 3 lămâi şi puse să 
b arbă până ce composiţia începe a se îngroşa ea siro¬ 
pul, timp de o jumătate de ceas; după aceea luat clela 
toc, lăsat să se răcească şi pus în sticle mai mici» pe cari 
je astupăm cu dop de pluta, apoi sigilate cu ceară roşie, 
păstrate îri cămară. Cu acest sirop colorăm unt, aspic, 
gelatine, glasee, spume, etc. în timpul ferberii să nu ui- 
lâm a-i lua spuma. 
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CAPITOLUL XX 


CONSERVE 


OBSERV AŢIUNI 


Lucrul principal la prepararea conservelor este 
borcanele să fie curate, bine svântate, şi nici decât ş 
cu şervete deja folosite, apoi bine legate şi strânse 
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um să nu străbată în ele, căci numai o străpunsă tură 
il> ;ic făcând, conservele nu se ţin. 

Zarzavaturile pentru conserve să fie tinere şi de cu* 
i nud culese, nevătămate, bine spălate şi svântate. 

Pentru conserve, întrebuinţăm, borcane de sticlă, 
după cum ne arată figura de mai sus. 

După ce am aşezat zarzavatul în borcane ceva mai 
mult de Jumătate, punem peste el saramura arătată ia 
fiecare conserve, aşa ca borcanul să rămână ca un deget 
grosime, gol, apoi punem peste borcan o pânza curată, 
i r peste aceasta, hârtie dubla de pergament, muiată mai 
înainte în apa rece şi legat bine strâns, fir lângă fir, cu 
o sforicică, înfăşurănd gâtul borcanelor de mai multe 
ori, după aceea aşezăm borcanele în căldare sau in oale 
mari acoperind mai întâi fundul căldării cu o cârpă 
groasă \ cearceaf, pus în doua sau în patru), apoi fie 
care borcan învârtit într’o cârpă curată şi astfel puse 
unul lângă altul în căldare, punând apă peste ele, uşă 
ca borcanele să stea ca de un deget grosime afară din 
apă, acoperind căldarea la suprafaţă cu o pânză mare 
udată în apă rece, îndesând-o bine de jur-împrejurul 
căldării şi lăsată să fearhă încet, timp necesar şi arătat 
la fiecare conserve, socotind timpul ferberei numai de 
când începe a ferbe apa din căldare* 

După ce a fert, luăm căldarea de pe foc, o mai aco¬ 
perim cu o pătura groasă şi lăsată să se răcească, pana 
a doua zi, când scoatem borcanele, le spălăm pe din 
afară le ştergem uscat, rotunjind frumos, egal, de jur- 
împrejjur hârtia cu care sunt acoperite, dar aşa ca hâr¬ 
tia să treacă ca un deget din sforicică în jos, apoi 
mai punând o hârtie curată, peste acoperişul borcane¬ 
lor şi legându-le. ie punem la păstrare în cămară. 

ii67. Saramură pentru conserve. 

Punem înlr o oală curată 1 kgr. apă, şi două linguri 
sare pisată să fearbă puţin, răcită şi strecurată; îi adău¬ 
gam un sfert kgr. oţet de vin curat, cu care apoi um¬ 
plem, borcanele de conserve. 
































1168. Conserve de fasole verde. 

<■ 

Curăţim păstăi de fasole tânără, de cotoare, le sţ 
lăin şi puse sa se scurgă bine; după aceea aranjăr i pa 
taie lângă păstaie întreagă, în borcane de sticlă, sau 
iate în două dealnngul şi umplem borcanele cu sari» 
mura amintită mai sus aşa: ca saramura să treacă pcst 
fasole ca 2 degete, şi borcanele tot să mai rămână goni 
ca un deget, apoi punem peste borcane o bucata pan/ 
şi peste aceasta hârtie de pergament dublă, muiată i 
apă rece şi legăm strâns cu o sforicică. înfăşurând gel 
borcanelor de mai multe ori; după aceea le ferbem « 
aburi, timp ca IV 2 de ceas. Fer berea să fie încet (v 
capitolul XX conserve). 



1169. Conserve de dovlecei. 

Curăţim de coajă dovlecei mai mici, ca pentru 11 
plut; le scobim miezul cu cuţitul anume pentru an 
scop (fig. 72), apoi îi spălăm în apă rece şi îi puni 
pe o sită să se scurgă bine de apă; pe urma aşezaţi 
borcane mari, de sticlă, umplând borcanele cu zc;m 
de pătlăgele roşii ferte, date prin sită şi răcită, mai 
dăugând puţină sare, legăm borcanele şi le ferbeni 
aburi ca un sfert de cens. 

1170. Conserve de ardei graşi. 
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Curăţim, ardei graşi, de seminţe, tăindu-î de 
împrejurul cotorului, apoi cu o linguriţă, sgâriem vi 
usturoase ce le are pe dinăuntru, şi spălaţi în apă r 
şi opăriţi în apa sărata. 

Ii aşezăm în borcane mari de sticla vârîţi un 

altul şi punând peste ei zeamă de pătlăgele roşii, lei 


şi date prin sita, adăugându-le şi puţina sare; 
borcanele şi ie ferbem în aburi, timp ca 10 mi nu 
Vrem să îi întrebuinţăm îî scoatem din zeama lor. 
umplem cu carne şi, peste ei punem şi zeama lor 
puţină supă de vacă sau apă. 




117. Conserve de pătlăgele vinete, pentru musaca. 

Tăiem pătlăgelele în felii ca un deget de groase, pre- 
airându-Ie cu sare, după aceea fiecare felie o stoarceui 
şi. aşezate în borcane de sticlă, pe care le umplem cu 
zeama de pătlăgele roşii, ferte şi date prin sită, cu pu¬ 
ţină sare. legate şi ferte în aburi, timp ca 10 minute. 

Când vrem să le întrebuinţăm, scoatem din zeamă 
pătlăgelele, puse pe o sită să se svânte, după aceea în¬ 
trebuinţate. 

1172. Conserve de mazăre boabe. 


Ferbeni pe jumătate în apă bine sărata, boabe de 
mazăre, tânără, aleasă ca boabele să fie de aceiaşi mă¬ 
rime şi strecurate prin sită. puse într’un castron de por¬ 
celan, în apă rece, să stea ca o jumătate de ceas; apoi 
din nou strecurate prin sită şi lăsate să se svânte, puse 
în borcane de sticlă ceva mai mult de jumătate; după 
aceea ferbeni altă apa cu puţina sare şi puţin zahăr, cu 
care după ce s’a răcit, umplem borcanele, aşa ca să 
treacă peste mazăre ca 2 degete, dar borcanul să ră¬ 
mână tot gol ca de un deget; după aceea legăm borca¬ 
nele cu pânză şi hârtie de pergament dublă şi ferte în 

aburi încet, timp de un ceas. 

Când vrem să întrebuinţăm mazărea, o scurgem 
din zeama ei, şi o încălzim puţin, în altă apa, dar foarte 
puţin sărată, şi întrebuinţată după plac* E un^ anumit 
soi de mazăre din care se face conserve, numită ţucără. 


1 1 73. Conserve de mazăre boabe. In 

alt mod, pregătite. 

Ferbem, pe jumătate în apă sărată, boabe de ma* 
zare tânără, boabele având mărime egală, apoi strecu¬ 
rata prin sită şi pusă într’un castron de porcelan în 
apă rece; până atunci facem un sirop din un 1 /^ kgr. 
zahăr şi 1 kgr. apă adăugându-i şi puţină sare, dar să 
nu fearba mult, apoi răcită. Punem mazărea svântată 
în borcane, ceva mai mult de jumătate şi peste ea sirop, 
cât sa treacă peste ea ca de 2 degete şi tot sa mâi ră- 
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liutim borcan uji gol ca de un deget; legatu borcimrl 
|»ii si ferte ^în aburi 1 ceas, dar încet, Mazăre.' ni» 
fie de mărime egala şi tânără. M 


1174. Conserve de mazăre în păstăi. 

Curăţim de coloare şi de aţe păstăi de mazur< 1 
nară, spălate apoi ferte ca 3 —4 minute în apă săruta, 
clocotindă; după aceea strecurăm apa. iar mazărea 
punem în apă rece-să stea ca o jumătate ceas. apoi d 

nou o strecurăm şi o punem pe sita, să se scurgă .. 

de apa. după aceea aşezată în borcane, păstae lung \ 
pastae. 

Ferbem un sirop de zahăr ca mai sus, dar nu pr< t 
gros şi după ce s’a răcit, îl punem peste mazăre, aşa ci 
mazărea să fie acoperită, apoi legăm borcanele şi k fel 
bem în aburi timp de 10 minute, J 

1175. Conserve de agrişe. m 

Curăţim agrişele de cotoare şi de musteţe, le punem 
în borcane de sticla, Ie umplem cu sirop de zahăr (fii 
şa mazărea), apoi legate şi ferte în aburi, timp d<* ’«< 
minute. 

Agrişele le putem conservă şi în alt mod, şi am un 

Spălăm bine, sticle groase, ca cele de bere, sau 
cognae, apoi puse să se svânte; umplem aceste sticle şl 
agrişe curăţite, le astupăm bine cu un dop de plutii (jm 
pură), învârtindu-le cu gura în reşina neagră topii 
până aceasta este caldă; după aceea păstrate în nisi 
uscat, până la jumătatea sticlei, dar cu gura în jos, 1 
pivniţa rece. uscată. a 

1176. Conserve de bârne. 

După ce am curaţii: de codiţe bame mici şi tinere 
le punem sa stea ca un ceas în zeama de pătlăgele 
ferte şi dale prin sită, adăugând şi puţină sare; ap. 
scoase şi puse pe o sită să se scurgă bine; după aceea li 
aşezăm în borcane, punând peste ele altă zeamă de pii i 
lăgele roşii, în care am pus şi putină sare, să treacă zei 
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riui peste ele ca un deget, apoi legate şi ferte timp de 
ilă minute, în aburi. 

1177. Conserve de pătlăgele roşii întregi. 

Alegem pătlăgelele roşii, coapte, frumoase nevătă¬ 
mate şi tari, pe cari le învelim în frunză de viţă, le aşe¬ 
zăm întro putină curată, bine opărită şi svântată, pu¬ 
nând un rând frunze de viţă spălate şi bine svântate, 
iar peste pătlăgele presărăm o mână buna de sare mă¬ 
runtă şi alba, apoi iar începem cu rândul de frunză de 
viţă. urinând ca în şirul sus arătat până se umple pu- 
tina. iar deasupra acoperim cu frunze de viţă, lăsând 
să stea timp de 2—3 zile; după aceea punem peste ele 
un capac rotund de lemn, dar aşa ca capacul să intre 
în putină, iar peste capac punem o piatra spălată; aco¬ 
perim putina cu un alt capac, sau cu o pânză. 

De câte ori am scoate pătlăgele, totdeauna acope¬ 
rim pe cele rămase, bine cu frunzele de viţa, iar putina 
o ştergem pe dinlăuntru cu o cârpă curată şi udă, iar 
capacul şi piatra spălate în apă rece şi aşezate iar cum 
au fos 1.. 

Pătlăgelele astfel conservate, ie întrebuinţăm la 
prepararea ghiveciului, ca pătlăgele umplute, ca salate;’ 
eh .. dar totdeauna înainte de a Ie întrebuinţa să le 
spălăm şi sa le ţinem puţin timp în apă rece spre a le 

trage sarea. 

1 178. Conserve de pătlăgele roşii întregi, 

în borcane de sticlă* 

Alegem pătlăgelele frumoase, coapte şi tari; le spă¬ 
lăm în apă rece, apoi puse să se svânte; după se sunt 
bine svântate, le punem în borcane de sticlă, umplân- 
du-ie cu zeamă de pătlăgele roşii, ferte şi date prin 
sită. adăugând Ia fiecare borcan o linguriţă sare, apoi 
legate şi ferte în aburi, ca 10 minute. 

1179. Conserve de măcriş. 

Curăţim măcriş ui de cotoare, îl spălam bine, şi 
pus să se scurgă de apa; după aceea îl îndesăm în bor 
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cane mici de sticlă» presărând printre frunze, rt iiia 
runtă, apoi legate şi ferte în aburi, ca 15 minute. 

1180. Conserve de sparanghel. 

Curăţim sparanghelul de părţile aţoase şi lem 
noase, apoi îl ferbem 5 — 6 minute în apă ciocoii ndu 
sărată, în care am stors şi zeamă de tămâie; după acceJ 
strecurăm apa, iar sparanghelul, pus în altă apă reci?* 
de unde curând îl scoatem să se scurgă, punând _i 1 jh 
o pânză. 

Sparanghelul astfel preparat, îl aşezăm cu vâriii 
în sus, unul lângă altul, în sticle de compot, punând 
peste el apă sărată feartă, dar rece şi zeamă de lămâie 
care să treacă peste sparanghel ca de un deget: legai 
apoi sticlele ca şi cele de compot şi ierte în aburi timp 

de un ceas. , 

înainte de a-1 întrebuinţa, punem sticla cu sp;> 
ranghelul în apă calda, apoi desfăcută şi scursă toată 
zeama din ea, preparând sparanghelul după plac. iai 
se prepară ca şi sparanghelul. 




1181. Conserve de conopidă. 

Conopida ruptă în roze mai mici şi curăţită de coaj 
se prepară ca şi sparanghelul. M 

, . | ; '• , - * -h ţj 

1182. Conserve de ardei copţi. 

.JjH 

Coacem ardei graşi, dar numai pe spuză şi astfel 
ca numai peliţa să li se prăjească, observând ca peliţ 
nici într’un loc să nu fie ruptă, apoi împrăştiaţi pe o 
scândură curată şi lăsaţi să se răcească; după ce s an 
răcit, îi aşezăm în borcane mai mici de sticlă de cas¬ 
traveţi, presărând peste ei sare măruntă şi umplând 
borcanele cu oţet de vin, acoperite cu capacul, lăsa le¬ 
să stea ca 10 zile, până se liniştesc; după aceea punt ui 
în fiecare borcan unt-de-lemn bun, ca 3 degete şi peste 
unt de lemn o linguriţă făină de muştar, legată .hun 
într’o cârpă curată şi legat cu pânză şi hârtie de purga - 
ment, păstrate Ia un loc svântat şi rece. 








Land avem trebuinţă de ardei, îi scoatem şi îi cu 

d lm P e ^î^ î n apă rece, apoi pregătiţi cu oţet şi unt 
de-lemn. 


i 183. 


Conserve de ardei copţi, în alt 
mod pregătiţi. 


.. _ Alegem ardei graşi, frumoşi şi nevătămaţi, îi spă¬ 

lam in apa rece şi lăsaţi să se svânte; până atunci fer- 

. 11 ntr un vas c urat, două părţi apă, o parte oţet de 
vm lot atâta unt-de-lemn fin, 1—2 linguri sare, câteva 
boabe de piper, tot atâta iuibahar; când acestea ferb, 
punem şi ardeii, tot unul câte unul pe rând. pus lă¬ 
sând sa dea de 1—2 ori în clocot, apoi scoşi pe o tari u- 

1 le Ş‘ l lăsaţi sa se răcească. După ce s’au răcit, îi 

aşezăm în borcane, punând printre ei ici-colo câte un 
bob de piper, iar în oţetul rămas mai adăugăm apă, oţet 
şi sare,-potrivind cât trebue să fie de acru şi de sărat 
şi pus peste ardei aşezaţi aşa ca să treacă peste ei, dc 
un deget, după aceea mai adăugăm de un gros de de¬ 
get unt-de-lemn fin, potrivind ca borcanul tot să mai 
ram an a gol de un gros de deget şi legând borcanele 

cu hârtie dublă de pergament, ferte în aburi, timp de 
0— 6 minute- 

Când vrem să servim ardeii, îx curăţim de pelita 
şi îi pregătim cu oţel p untdelemn. 

De observat este că, la prepararea conservelor de 
ardei copţi să-i aşezăm în borcane mai mici. pentru 
ca atunci când desfacem un borcan să-i întrebuinţăm 
pe tcţi, căci mai rămânând în borcanul desfăcut, se 
moaie şi nu mai putem să-i întrebuinţăm 

T * 

1184. Conserve pentru ghiveci. 

Curăţim de cotoare, fasole tânără, o ferbem câ¬ 
teva minute în apă sărată clocotindă, apoi scursa şi 
lăsata să se răcească. 

Spălăm pătlăgelele roşii mai mici şi tari în apă 
rece, apoi lăsate să se svânte. 

lăem în ielii, ca un deget de groase, pătlăgelele 
Mneîe tinere, le sărăm, apoi bisate sa stea ca un ceas. 





















Curăţim ardei graşi de sâmburi şi de vinele iu 
tu roase, apoi tăiaţi în două. Curăţim de cotoare iun, 
tinere şi lăsate să stea în zeamă de pătlăgele roşii < 
un ceas, după aceea scoase şi lăsate să se scurgă. 

Aşezăm în borcane un rând fasole, un rând palid 

gele roşii, unul de bârne, altul de pătlăgele vinele I ■ 

bine stoarse, altul de dovlecei tineri, tăiaţi în bucăţi, al 

id de ardei* urmând astfel pana aproape umplem {*oi 

canul, apoi punem peste ele zeamă de pătlăgele i ■ 

ierte şi date prin silă, adăugând fiecărui borcan o lin 

guriţă de sare, Iegându-le şi ferbându-Ie în aburi . 

de 15 mânute. 

1185. Conserve de castraveţi în apă. 

Alegem castraveţi potriviţi, nici mari dar nici pro* 
ni*ci, îi spălam, în apă rece, apoi lăsaţi sa se scurţ 
şi aşezaţi în borcane mai mici de castraveţi iar pe|i 

os punem atâta apa cât să-i acopere precum şi t _ 

cotoi ele de mărar, legând borcanele bine, strâns, ou 
sforicică peste pânza şi beşica uscata, muiată în i|> 

Aceste borcane le păstrăm Ia soare, udând foarl 

adeseori băşicele, cu apa rece, cat stau la soare, ca a 
nu crape. ’ 

Dacă observam că apa castraveţilor s a albii, u 
iunci este senin ca sunt acrii şi borcanele trebue )n:»l 
din soare şi puse la un loc svântat şi răcoros în canoni 


1186. Conserve de castraveţi tăiaţi. 

Curăţim castraveţii, nici mari, nici prea mici. 
coajă îi taem felii ca muchia unui cuţit de groase 
rotunde, cu tăetorul de castraveţi (fig. 81), apoi puşi 
stea în apă de fântâna; după aceea îi stoarcerii bine 
tre mâini pe rând şi felii peste felii puşi, apoi aşcv 
în borcane de sticlă, punând un strat gros de .si 
uscată, ca două degete, şi bine îndesată, iar peste sa 
un strat egal de gros de castraveţi, îndesând ud bun? 
urmând astfel pană se umple borcanul, scurgând hijif 
în acel aş timp apa din borcan, de câte ori punem m 
strat de castraveţi; după ce nu mai este apă în boi 




uncm deasupra un strat de sare ca de 4 degete, le¬ 
gam borcanul cu pânză şi hârtie de pergament, şi jg 
distrăm la un loc svântat. Principalul este ca mâinile 
i fie totdeauna bine uscate când umblăm cu castra- 
eţii, şi rândurile de sare şi castraveţii să nu le stricăm, 
si iute trebue lucrat. 

De observai este, ca aceşti castraveţi să nu aibă 
dei odată zeamă, ci să fie bine scurşi, pentru ca sa¬ 
rea bine pusă să nu se topească, ci să rămână albă. 

La 20 castraveţi punem 2 kgr. sare. 

Când vrem să-i servim, luăm întâi sarea deasupra 
şi apoi castraveţi câţi voim; iar sarea o punem înapoi 
peste suprafaţa castraveţilor din borcan, apoi legai. 
Castraveţii scoşi, îi spălăm în mai multe ape şi lăsaţi 
să stea în apă rece, ca un ceas, după aceea pregătiţi. 


i 





1187. Gogoşari In oţet. 

Alegem 150— 200 gogoşari, cărnoşi şl nevătămaţi, 
mari şi dulci, îi punem pe o masă, sau pe o scândură, 
unul lângă altul, să stea 3—4 zile; îi alegem pe cei ne¬ 
vătămaţi şi buni, îi spălăm bine in apă rece, îc rete¬ 
zăm puţin coada, îi aşezăm în borcane mari, mai pu¬ 
nând printre ei, icî-colo câte un căţel usturoi, curăţit, 
îi presarăm cu sare ( l Â kgr. sare la 200 gogoşari), lăsăm 
du-i să stee o jumătate de zi; prăjim, dar nu rumen, 
ca 400 gr. zahăr mărunt, stingându-1 cu oţet, care după 
ce s’a răcit îl punem peste gogoşari, in borcane, apoi 
umplem borcanele cu oţet, le acoperim cu un capac de 
scândură şi puse ia un loc unde bate soarele. Când ob¬ 
servăm că gogoşarii s’au liniştit şi numai dospesc atunci 
ştergem bine borcanul pe dinafară punem în borcan, f 
peste gogoşari nişte beţişoare cruţiş şi peste acestea ©j 
petricică curată ca să-î apese, punem unt de-lemn curat 1 
ca 3 degete de gros, legăm borcanul cu o hârtie de per¬ 
gament şi sforicică şi păstrat în cămară. 



* 


r 


1 188 . Castraveţi în oţet, f 
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Alegem 3— 4 sute castraveţi mijlocii, frumoşi şi 
Nevătămaţi, 50 ardei graşi, dar nu .mari; 20—30 ardei 
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r fiii gogoşnri;.; 50 ardei subţiri şi lungi; 20 ardei mie 
iuţi; 300 pătlăgele verzi (gogonele); 20 legături tur 
m>n, (oaie bine spălate în apă rece, scoase şi puse pc 
pânză tura curată, risipindu-ie să se svanie. 

Spălăm curat 1—2 borcane mari, de castra vi 1 i 
apoi facem o saramură din o kgr. apă rece şi 1 kgr. sun* 
aşezăm castraveţii frumos, unul lângă altul în borcan» 
punând printre ei, ici-colo câte un ardei gras, câte un 
roşu, 1—2 pătlăgele, gogonele şi ardei lungi, precum 
câte unul din cei mici usturoşi; după ce am pus un sin 
ca o palmă de gros, presarăm dar numai la mijloc 
borcanului câteva crănguţe de tarhon, urmând asii ol 
până se umple borcanul, îndesându-i cât e posibil, den 
supra îi acoperim cu foi de vişine, spălate şi bine eu 
răfîte, formând un strat ca de 3 degete de gros şi în fino 
punem saramura peste ei, deja bine dizolvată, acope 
riad borcanul cu un capac de lemn şi pus la un 1<" 
unde bate puţin soarele într’o odaie undeva; pritocim! 
borcanele de mai multe ori tot la 4 zile odată, timp d<f 
5—6 săptămâni. O 

r După acest timp, îi vărsăm întrun hârdăiaş < - 
paie curata), punând pesle ei apă rece şi spălându ■ 
bine în 3 ape schimbate, de unde îi scoatem pe o pân 
zătiira curată, împrăştiindu-i să se svânte; spălăm 1hh 
canele, din nou, bine, aşezăm castraveţii iar acum an 
fost aşezaţi la început, depărtând castraveţii sau ardeii 
cari ar fi vătămaţi, punând peste ei un oţet bun, dar in 
de vin; deasupra lor punem un alt strat, din foi de vil 
şin curate, spălate şi peste foi punem o linguriţă făina 
de muştar, legată într’o petecă de pânză curată; leg.nu 
borcanele cu o cârpă curată şi hârtie de pergameni 
le păstrăm în cămară. V 

Când vrem sa scoatem din borcan castraveţi li 
scoatem cu o furculiţă şi nu cu mâna. ' 

Astfel vom avea castraveţi buni, acri şi tari şi fură 

floare, mult timp. 

1189. Bulion de pătlăgele roşii în sticle. 

Spălăm, în apă rece, pătlăgele roşii, bine coapl» 
sănătoase, după aceea puse pe o pânză, sau întrun < • 
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să se scurgă bine de apa, apoi rupte în bucăţi, puse în¬ 
tră) căldare cositorită, sau într’o oală mare defer, smăl¬ 
ţuită, să fearba până scade aproape pe jumătate, mes- 
iocându-le adese ori, să hu se ardă; după aceea le luam 
de pe foc, le dăm prin sită, iar bulionul căpătat îl pu¬ 
nem în sticle groase, negre, bine spălate în leşie şi lim- 
iezite în apă rece. Sticlele umplute, le astupăm bine cu 
un dop de plută nou, punând peste dopuri pânză şi hâr¬ 
tie dublă de pergament, apoi legate şi strânse cu o sfori¬ 
cică, de mai multe ori, tot fir lângă fir. 

Punem sticlele umplute şi astupate, una lângă 
alta, în o căldare mare, umplută cu fân, sau cu paie, 
dar aşa ca numai gâtul sticlelor să se vază, îndesând în* 
tre sticle fân ca să nu atingă una de alta, apoi umplem 
căldarea cu apă rece, aproape să le acopere, acoperind 
sticlele cu o pânză groasă împăturată, curată şi udată 
în apă rece, îndesându-i de jur-împrejurul căldării, pus 
să fearba, timp de un ceas, dar tot numai încet şi ne¬ 
pripit; după ce au fert, luăm căldarea de pe foc, o pu¬ 
nem la o parte, acoperindu-o cu mai multe pături, să 
stea până a doua zi, când scoatem sticlele din căldare, 
le spălăm în apă rece, le ştergem bine şi le punem spre 
păstrare, la tm loc curat, svâniat şi rece- 


1190. Conserve de pătlăgele vinete, împănate. 

Alegem pătlăgele vinete tinere şi mici, le curăţim 
numai de coajă, cu cuţitul, de patru părţi opuse, ca un 
deget lăţime, apoi îe ferbem în apă clocotindă, 5—6 mi¬ 
nut!, apoi scoase şi puse în apă rece; până atunci sa 
avem mai dinainte pregătit, morcovi, pătrunjel, păstâr • 
nac, felina, varza alba, ceapă, toate tăiate ca tăeţeîi 
precum şi pătrunjel tocat mărunt, dându-le sarea tre¬ 
buincioasă otet si unt-de-lemn bun, toate bine meste- 

’ ’ o 

■ r *ate. 1 

Scoatem pătlăgelele din apă, să se scurgă bine, le 
spintecăm pe locurile unde au fost curăţite de coajă, 
umplându-le îndesat, în fiecare tăietură (spiiitecătură) 
cu zarzavaturile tăiate ca tăîeţeii, mai îhfigând In fie¬ 
care pătlăgea câte 2—3 căţei, de usturoi curăţit; legăm 
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i Eil\elini liecare pătlăgea cu fire subţiri şi opărite din 
ţoi <1<’jelină, diipă aceea puse în borcane de sticla, spa¬ 
de si mari, aşezându-le aşa cum sunt învelite, una 
lângă ai ta, strec urând peste eîe şi zeama, rămasă din 
zarzavatul tăiat. Umplem borcanul cu oţet bun, în care 
ani dizolvat puţină sare, iar pe urma mai punem şi unt¬ 
delemn bun ca trei degete, legând borcanul şi pus la pă¬ 
strare. După ce s’au acrit scoatem cât ne trebue, ser¬ 
vin d lâ ngă friptura sau şi singură. 

IC 1 

1191. Conserve de pătlăgele vinete. 

Coacem pe spuză pătlăgele vinete tinere, dar iute, 
căci ţinân'du-îe mai mult timp pe foc, se înegresc; după 
ce sunt coapte, le curăţim de coajă, le spălăm puţin cu 
apă rece şi puse pe o scândură curată şi nouă să se 
scurgă bine; după ce s’au scurs, le tocam cu un cuţit de 
lemn cât se poate de mărunt, şi puse într'un castron de 
porcelan, punând peste ele untdelemn şi sarea trebuin¬ 
cioasă şi le batem bine cu o lingură de lemn nouă; după 
aceea le adăugăm puţin oţet de vin, mestecându-le bine 
şi puse în borcane mai mici de sticlă, punând peste ele 
unt-de-Iemn, aşa ca borcanul să rămână ca un deget gol, 
iar unt-de-lemnul sa treacă ca un deget peste pătlăgele, 
apoi legate şi ferte în aburi, timp ca 5—6 minute. 

Când vrem să le servim, le mai batem puţin adău¬ 
ga ud ude o ceapă tocată mărunt, puţin untdelemn şi pi¬ 
per pisat, după plac. 

De observat, este, că îndată ce s’au copt 8—10 păt¬ 
lăgele să le şi pregătim, căci stând mai mult se înegresc. 

1192. Conserve de ardei graşi, umpluţi 

cu varză albă. ■ ţm 

Făem 4 5 verze dulci, cât se poate de subţire cu 
factorul ffig. 81), o sărăm şi după ce a stat în sare ca* 
o jumătate de ceas. îi adăugăm oţet şi untdelemn, mes¬ 
tecând u-o bine. 

Curăţim de sâmburi şi de vinele nsturoase, câţi ar¬ 
dei credem că ne ajung, îi ferbem 2—3 clocote în apă 
carată, oţet şt unt-de-Iemn, apoi scoşi şi răciţi, îi umplem 
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bn ivt* şi îndesat cu varză tăiată, apoi aşezaţi în borcane 
fk:: castraveţi, punând peste ei şi zeama de varză ră¬ 
masă, dar strecurată: după aceea umplem borcanele cu 
oţet de vin, le acoperim cu capacul, să stea ca 10 zile, 
până încetează de a mai fermenta, apoi punem în fie¬ 
care borcan unt-de-Iemn, ca de 3 degete şi legate, păs¬ 
trate la un Ioc svântat şi rece. 

Când vrem să servi m, scoatem 5—6 ardei, verzi şi 
toi aţâţi ardei roşii» umpluţi cu varză roşie şi aranjau- 
du-î pe o farfurie de salată, serviţi lângă friptură. 

1193 Conserve de ardei graşi, roşii, umpluţi 

cu varză roşie. 


Se pregătesc tocmai ca şi cei sus amintiţi, numai că 
în Ioc de ardei verzi, luăm ardei roşi, şi în loc de varză 
albă, luam varză roşie. Să nu uităm, că floarea (muce- 
zeala) ce s^ar forma în borcanele cu varză, sa o depăr¬ 
tam din când în când, ştergându-o cu o cârpă udă şi 
curată, s’au mai bine, punem deasupra o linguriţa 
făină de muştar legată bine într’o cârpă curată. 


1194. Conservarea frunzei de viţă, 

pentru sărmăluţe. 

Culegem frunzele tinere de viţă, în luna Mai, Ie pu¬ 
nem într’un coş nou şi curat, mic, aranjându-Ie; un 
rând de frunze şî peste eîe un strat de sare măruntă, ur¬ 
mând până se umple coşul, potrivind aşa ca deasupra 
să fie un strat de sare. Punem 1—2 petrii peste stratul 
de sare, ca să le apese, agăţând coşul de grindă, în piv- 
uîpL sau în cămară. 

De câte ori luăm din frunze, de atâtea ori le aco¬ 
perim bine cu sare şi cu frunzele cari s’ar fi uscat. 

frunzele luate, le nun cm în apă rece, apoi le între¬ 
buinţăm. 

4 

1195. Conservarea ardeilor verzi. 

ta 

__ jr 

Punem ardei verzi. întregi şi sănătoşi într’o oală 
Smălţuită, sau într’o lădiţă de lemn, dar aşa ca ardeii 

! % 
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să nu se atingă unii de alţii, iar peste ei punem nisip 
uscat, formând rnai multe straturi, şi păstraţi la un ; 
svântat şi rece. 

,^L, * 

1196. Conservarea tarhonuluî (tarcănului). 

Rupem frunzele de tarhon, până sunt tinere şi n 
vătămate, le spălăm bine în apă rece şi împrăştiate pe 
o pânză, să se svânte bine; după ce sunt svântăte, le pu¬ 
nem într’un castron, unde le sărăm bine şi îndesate 
lare, într’un borcan de porcelan, iar peste ele punem 
oţet de vin, aşa ca oţetul să treacă peste tarhon ca un 
deget şi deasupra punem o petricică curată care să-l a- 
pese apoi, legam borcanul cu hârtie şi păstrat la un loc 
rece şi svântat. 

Dacă am observa că oţetul din borcan a scăzut a- 
tunci îi mai adăugăm altul. .1 

De câte ori luăm tarhon din borcan, pe cel rănim 
îl îndesăm bine. 






1197. Conservarea sparanghelului în oţet 


Curăţim sparanghelul, de părţile aţoase şi lemnoase, 
apoi îl fer bem, numai pe jumătate, în apă sărata; după 
aceea strecurat şi pus pe o sită, să se scurgă; după ce 
s’a scurs, îl punem într'un castron, punând peste el oţel 
de vin, fert şi rece şi lăsa! o noapte să stea. A doua /i 
scurgem oţetul într’o oală, mai adăugându-i puţină apa 
şi din nou îl ferbem, apoi lăsat să se răcească şi iar pu 
peste sparanghel; în ziua a treia, punem sparanghelul 
în sticle de compot, iar oţetul încă odată fert şi ră 
pus peste sparanghel, mai adăugând în fiecare sticlă un¬ 
tură topită, ca de 2 degete, apoi legate ca şi cele de coc.» 
pot, păstrate la un loc svântat şi rece. 

Sparanghelul astfel preparat, poate fi servit lângă 
rasol şi friptură. 







1198. Conservarea conopidei în oţet. 

Conopida o rupem în roze mai mici, le curăţim d| 
Veliţă şi urmăm ca şi cu sparanghelul- 


•v 



1199 . Conserve de ciuperci. 

Tăiem în felii subţiri mânătârci, sau ciuperci fcham- 
pighons), le presarăm cu sare şi cu puţină ceapă tocată, 
mărunt, şi puse în ir lui castron, să stea acoperite 2—3 
zile; după aceea strecură ni zeama ce au lăsat-o. mai 
presând şi zeama ce ar mai fi rămas în ele, pe care o 
lerbera puţin, apoi pusă în sticle de compot, mai mici, 
îegate bine şi păstrate. Această zeama este foarte bună 
pentru prepararea sosurilor şi a Ragouts-ului. 

1200 . Conserve de ciuperci (champignons). 

Alegem ciuperci sănătoase, precum mânătârci sau 
champignons, cărora le tăem cotoarele şi curăţite de 
peliţă, lăsate să stea în apă rece, schimbând apa de 
a— 6 ori; după aceea le ferbem puţin în apă sărată, în 
care punem şi zeamă de lămâie, precum şi o bună bu¬ 
cată de unt topit; după ce au fert şi sau răcit, le punem 
u apa în care au teri cu tot, în sticle de compot şi lă¬ 
sate să se răcească. Grăsimea trebuie să fie de cel puţin 
2 degete deasupra apei. apoi legate ca şi compotul şi 
ierte în aburi, timp de un ceas şi păstrate la un loc rece, 
pâua cere trebuinţa. 

Land pregătim ciupercile, le pregătim cu untul lor 
dm sticlă. La fiecare borcan socotim zeama dela o lă¬ 
mâie şi 2 linguri unt topit, hun şi fără miros. 

1201. Conserve de ciuperci în oţet. 


Curăţim de peliţă, ciuperci (champignons), lăsând 
pe cele mici întregi, iar celor mari le tăem cotorul, apoi 
spălate în apa rece, schimbându-le apa de 5—6 ori; 
după aceea le ferbem câteva minute, în apa sărată şi 
strecurate prin sită. 

Până atunci ferbem oţet de vin, cu câteva boabe de 
piper, inibabar şi foi de dafin, punând şi ciupercile să 
dea odată în clocot. După ce s’au potolit, le punem cu 
oţetiţi în care au fert cu tot, în sticle de compot, lăsân- 
■du-le să se răcească bine, apoi punem în fiecare borcan 














ualură topilă ca 2 degete şi legându-le ca pe compot, 
puse la păstrare la tui Ioc svântat şi rece. 

Ciupercile astfel pregătite le servim lângă rasol şi 
frip tură. 

Tot aşa se pregătesc şi mână tarei le şi truf'ele p 
mână tarei, curătind u-le de peliţă şi de cotoare, iar tru 
fele curăţite de peliţă şi de crestele de sub pălărie. 

1202. Conservare de urechiuşe (ciuperci galbene) 

Curăţim urechiuşele (bureţi galbeni), le spălau 
bine în apă rece şi scoase din apă, scurse, apoi presă¬ 
rate bine cu sare măruntă, lăsate peste noapte să stea 
a doua zi le spălăm bine în zeama ce au lăsat-o şi scurse* 
le punem în borcane de sticla, mai mici, punând peste 
ele oţet fert şi răcit, aşa ca să le acopere bine. apoi le¬ 
gate ca cele de compot şi păstrate la un loc u t ş ^ i c. 


1203. Conserve de pătlăgele vinete, marinate. 

Alegem pătlăgele vinete, tinere şi ie taem în felii ro 
funde, ca un deget de groase, apoi bine sărate şi 
să stea un ceas. 

Punem, întro iigae, unt-de-lemn fin să se înferbânle, 
sfoarcem fiecare felie de pătlăgele şi le prăjim rumen 
pe ambele părţi în unt-de-femnul ferbinte şi lăsate să se 
răcească; după aceea aşezate în borcane, punând moi 
întâiu un strat de frunze de felină şi pătrunjel, apoi un 
strat felii de pătlăgele prăjite, urmând astfel până um¬ 
plem borcanul, adăugând printre felii, ici colo, câte u 
fir de usturoi şi boabe de piper. 

Ferbem oţet şi apă, părţi egale, adăugând şi sare 
trebuincioasă şi după ce s’a răcit, o punem în borca 
peste pătlăgele, lăsând să stea o zi; după aceea mai a- 
dăugăm unt-de-lemn ca de 3 degete, legând borcanul cu 
hârtie de pergament şi pus în cămară, la păstrare 



1204 Pregătirea muştarului. 

Ferbem 2 kgr. must dulce de vin, până a scăzut ju 
mătate. luându-i, în timpul ferberei, spuma. După c< 






* ; *-“o** uxuşutr um iar- 

"«•«e, mestecând bine, fără sfi mai fearbă, apoi îl pu . 

" 1 , î . 11 sticIe mi «i Şi curate, le astupăm cu dop de plută 
i ie lipim cu ceară roşie. Sticlele acestea trebue păstrate 
l i un ioc svântat şi răcoros, căci atunci se păstrează 
muştar ui şi timp de un an. 


1205 . Descrierea aparatului „Weck“. 

înainte de a ferbe conservele în aparatul Weck, 

trebue să cunoaştem bine acest aparat, cad altcum nu 

i (fin putea i eu si, sa avem conserve bine ferfe şi dura- 
bi le. 



Fig. 179. Fig. 180. 


Aparatul Weck este compus din mai multe bucăţi 
şi anume: 

1. Cazanul, care poate fi mai mare, sau mai. mic; 

2. Capacul cazanului care are o gaură prin care 
infroducein termometrul în cazan (vezi fig. 179). 

3- Dacă ridicam capacul cazanului, vedem ridicări- 
du-se dela mijlocul fundului cazanului un stâlp,'numit 
suportul, o ţeava rotundă dar goală la mijloc; capătul 
de jos al suportului (aî ţevei) este fixat de-o poliţă ro- 
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tundă, ceva mai mică decât fundul cazanului; margl 
n^a suportului'(poliţei) este de jur-împrejur îndoită î 
spre fundul cazanului, aşa că suportul (poliţa) stă aşe 
zat pe fundul cazanului, numai pe îndoitura poliţei 
formându-se un spaţiu gol, între poliţă şi fundul 
zanului ca de 3—4 c.-metri; poliţa are în corpul < 

două rânduri de găurele, de mărimea unui toc de ser 
mai subţirei, :| 

Pe această poliţă aşezam sticlele umplute cu con 
serve, ca să fearhă. 1 

4. In fine, mai avem clamele, şi cârligele; aceste 


Fiff. 181 , 





ud nişte semicercuri de metal pentru a strânge capa- 
< u 1 sticlelor (fig. 183), 

Stâlpul, sau suportul din mijlocul cazanului are opt 

Juri (despicături) de fabrică făcute, de sus până jos şi 

i metric făcute; prin aceste goluri se introduc capetele 

a ugelor, pe cari le apăsam în jos, spre a presa capa* 

r,, l sticlelor, ca sa nu se deschidă sticla în timpul fer- 
lierei. 


ţjr m 


^ vv t-cK sa ne Dine spaiate mai 

i tai în apă călie; apă calda cu foarte puţină sodă, 

<îar puţin timp, apoi puse gumele în apă curată călduţă, 
June spălate, apoi puse pe un şervet curat spre a Ie ab¬ 
sorbi apa şi a le usca, dar fara a le ţine mult timp până 
se usuc ă de tot şi devin tari, ci ca astăzi spălate şi ca 
mâine să le întrebuinţăm. Dacă gumele sunt ude atunci 

■ u se prind bine de buzele borcanului şi răsuflând, con¬ 
servele se vor strica. 


se rei’D miman odaia. 


ai c\ 


mazărea verde boabe, pe care treime să o ferbem de 
două ori, timp de câte un ceas, apoi lăsată să se răcea¬ 
scă în cazan după prima ferbere şi din nou a doua zi 
1 cartă iar un ceas, lăsâhdu-i ilar să se răcească în ca¬ 
zan, când apoi a treia zi o scoatem şi aşezată în cămară. 

După ce, am isprăvit cu ferbere a legumelor în ca¬ 
zanul Weck îl spălăm bine şi şters de mai multe ori cu 
mai multe prosoape curate. 


In conservele preparate în Weck să nu punem 
nici-când sare, ci sarea o punem numai când desfacem 
sticla să preparăm conservele pentru mâncare. Sarea 
s rică gustul fiecărei legume, şi întăreşte legumele, ori¬ 
cât le-am ferfoe. 


Să avem mare grija, să nu punem sticlele în apa 
caldă din cazanul Weck, şi nici sticle cu conţinutul lor 
cald, în apa rece, ce ar fi în cazan, căci în ambele ca¬ 
zuri riscăm, ca Ia ferbere, sticlele să crape. 

Repetăm, Ia toate conservele, făcute în Weck, nici 
sare nici alte condimente să nu punem, ci numai când 
deschidem sticlele, pentru a consuma conservele, alunei 
ie adăugăm ce dorim sare, ofet piper, ele. 
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La desfacerea sticlelor Weck procedăm astfel: 
vel im sticla cu conserve întrun şervet curat, peste t< 
apoi întors cu gura în jos şi băgat într’un vas^ cu aj 
căldulă, unde îi ţinem ca 5 minute, scos din apa, dese 
cut di fi şervet şi apucând cu o mană partea mai lata 
gumei o întindem spre în afară până o scoatem de o 
de sub marginea coperişului, când vom deschide sticli 
uşor; să nu uităm a întinde prea tare guma când o tra 
<*em de sub coperiş, căci sau se rupe sau se largeş 
prea mult şi a doua oară, ne mai potrmndu-se pe bf 

zele sticlei — sticla nu se mai închide. 

Toate conservele vor ferbe numai pana la grad 

lor şî nici mai mult şi nici mai puţin. / 

După ce am iert, luăm cazanul încet, jos şi las; 

ru termometrul în el să se răcească bine; a doua zi i 
dacăm capacul, luăm termometrul şi ridicând stâlp- 
cu sticlele, desfacem cu băgare de seama cârligele 
clamele, ştergem sticlele şi aşezate m cam ar a. 

De observat avem că sticlele când sunt aşeza e p 
poliţă, să nu se atingă una de alta, pentrucă ar pute! 
plesni. Pentru o ferbere putem pune 6 sticle, tot atat< 

Şt de o jumătate de kgr. J 


0BSERVAŢ1UNI. 






1206. Conserve puse în sticle „Weck a . 

Vrem să preparăm conserve m sticle \V cck,^trebui 
mai întâi ca borcanele să fie spălate în apă călie lap 
caldă cu puţină sodă), apoi limpezite în mai multe Ş 
întoarse cu gura în jos, pe un şervet curat să se scurj 
bine şi să se usuce, fără a le şterge pe dinlaun ti u. 

Gumele, cari vin puse pe buzele sticlelor, să lie mi 
întâi spălate în apă călie, apoi puse să stea ca un cea 
în apă rece şi curata, de unde le scoatem şi le puneţi 
într’un şervet curat, apasându-le cu şervetu ca sa < 
absorbă apa şi lăsându-le acoperite in acest şervet pani 
la întrebuinţare, cel mult de azi pe mâine. 


Pentru conservare întrebuinţăm borcane, mai mici 
iu mai mari, după dorinţă. 

Pentru conserve nu întrebuinţăm nici când sare. 
m»u alte condimenle, afară de untuhde-lemn, dar şi ace- 
! numai la unele conserve. Unele conserve chiar nefer- 
. Je punem în sticle cu apa rece; sunt însă unele legu¬ 
me, cari mai întâi trebuesc opărite şi apoi cu zeama lor 
l l! puse în sticle, astfel de legume sunt: fasolea verde, 
varza pentru ghiveci, ele., căci numai aşa vom reuşi să 
avem conserve bune. 

Aşezarea legumelor, parte opărite, parte crude, după 
' urn am amintit mai sus, Ie aşezăm frumos, îndesau - 
riu-le puţin, în sticle, combinând, ca între sticlă de un 
kgr, (îig. 181), să avem cel puţin un kgr. fasole, adică: 
mai multe legume decât zeamă (sau apă). 

In ce priveşte aranjarea legumelor pentru ghive¬ 
ciuri sa fie aşezate într’o armonie (rânduială) atât pen¬ 
iţa ochi, cât şî pentru gust (vezi fig. 180). Borcanul să 
nu fte umplut cu legume până sus, ci să rămână gol cel 
puţin de două degete, ca sa aibă loc când ferb legumele 
şi ca un deget grosime, să aibă loc zeama pentru ele. 

Borcanele sunt de diferite mărimi de 1 k litru 3 L 
Idru, de 1 şi 2 litri. ' “ r 

După ce am aşezat legumele în sticle, cum am ară¬ 
tat mai sus, punem sticla cu marca „Weck” în faţa 
noastră, ştergem bine, uscat gura borcanului, svântăm 
ni o carpa curată şi guma, pe care o aşezăm pe buzele 
borcanului cu părţile ei mai. iate, la stânga şi la dreapta 
| noastră, ca părţile ei mai late să stea pe dungile borca¬ 
nului, tăcute de fabrică; ştergem bine şi capacul, care 
>ă fie pus, deasemenea, cu inscripţia Weck, drept în faţa 
noastră, pe gura borcanului, potrivindu-1 egal pe gumă 
şi pe urma aşezam clama astf el ca să îmbuce cu un ca¬ 
pa t buza borcanului din faţa noastră, întinzând clama 
peste capac ca să îmbuce cu celălalt capăt buza capa¬ 
cului opusa, dar drept peste mijlocul capacului (vezi 
% 181 şi 182). 

Este de recomandat aşa-dară. ca clama sa fie pusă 
cu un capăt în dreptul mărcii „Weck ’ şi cu celălalt cap, 
pe buza borcanului din partea opusa ni nil cum pu- 














iiand dama mai mult spre o parte şi nu peste mijloc 
buzelor borcanului, în timpul ferberei ori plesneşte bo; 
canul ori va răsufla; pe urmă aşezam sticlele pe supoi 
tui cazanului (poliţa stâlpului) (vezi fig. 180), aplicaii 
cârligele, cari fixează borcanele în jurul stâlpului (fi: 
(183). Ridicăm stâlpul de mâner şi-l lăsăm încet cu ştii 
lele fixate în cazan, care trebue sa fie umplut cu a 
rece aşa ca apa să nu treacă peste sticle, rămânând 
un deget afară din apă. 

Ferbcrea să se tacă la un foc potrivit şi în timp 
iei burei să nu ridicăm nici odată capacul cazanului. 

Capacul cazanului are o gaură, anume făcută, prii 
care introducem termometrul (fig. 179 No. 3), care n 
arată gradul de căldura şi pe care sa~l examinam adese 
on ca să ştim pot sau nu suporta sticlele acel grad, sa 
trebue mărită sau micşorată căldura. Jj 

1207. Conserve de varză dulce, tăiată. 

Tăiem mărunt, varza şi o aşezăm în sticle, înde. 
sân du-o puţin, punând peste varza tăiată, câteva felii 
de pătlăgele roşii subţiri tăiate şi apă rece cât să aco- 
pere varza, aşa însă că borcanul să rămână gol ca de 
trei degete. ■ 

închidem şi aşezăm sticlele în cazanul lor şi le fer* 
bem peste 100° (grade), timp de un ceas şi un sfert, 1 
un foc potrivit, apoi luat cazanul dela foc să se răceasc; 
sticlele în el; a doua zi scoatem sticlele, desfacem cla 
mele, le ştergem cu băgare de seamă să nu mişcăm c: 
pacele lor şi aşezate în cămară. 

1208. Conserve de pătlăgele vinete, salată. 

Coacem, câte pătlăgele vinele vrem, pe jărab 
(spuză); pătlăgelele să fie cât mai proaspete şi coi 
cerea lor să se se facă cât mai iute căci alt-cum se în 
gresc; după ce sunt coapte, îe curăţim de coaja, spălâi 
du-le, dar foarte puţin, în apă rece; alegem miezul I 
cel alb, îl tocărn cu un cuţit de lemn, cât se poate 
mărunt; această tocă tură o punem într'un castron 
mestecată continuu, bine îi adăugăm unt-de-lemn fra 
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ţuzesc fin, socotind Ia două pătlăgele mari cam trei lin¬ 
guri unt-de-lemn. 

Aşezam pătlăgelele tocate în sticle. foâtându-Ie cu fim- 
dul sticlei de palmă, ca să nu rămână goluri cu aer prin 
ele; sticlele să le lăsăm ca de două degete goale; închi¬ 
dem sticlele, fără a mai pune ceva în ele şi ie ferbem 
dela 100° în sus, ca un ceas şi un sfert, Ia un loc potrivii. 
A doua zi scoatem sticlele din cazan, îe ştergem şi aşe¬ 
zate în cămara. Când servim, Ie dăm sarea trebuin¬ 
cioasă şi unt-de-lemn după plac, piper şi ceapa rasă, 
cât vrem sau şi puţin oţet. 

1209. Conserve de sparanghel. 

Curăţim sparanghelul de părţile lui aţoase şi lem¬ 
noase, îl opărim cu apă clocotindă timp de 4—5 minute, 
scurs, răcit şi aşezat frumos în sticle, în forma de mă- 
nunchiu, drept în sus pus; apa în care fam opărit, ră¬ 
cită, lăsata sa se limpezească şi pusă peste sparanghel, 
cât să-l acopere. închidem şi aşezăm sticlele în cazan 
şt puse să fearhă la 100", trei sferturi de ceas, la un foc 
potrivit apoi lăsate în cazan să se răcească şi a doua zi 
scoase, şterse şi aşezate în cămară. 

1210. Pătlăgele vinete felii în bulion 

pentru musaca. 

Curăţim de peliţa pătlăgelele vinete, întregi, Ie tă¬ 
iem felji, ca muchia cuţitului de groase, le aşezăm inie- 
diat în sticle, felie peste felie, îndesându-le puţin. 

Până am preparat pătlăgelele vinete, punem să 
fearhă bulion de pătlăgele roşii, pe care-1 strecurării, sau 
d dăm prin sită şi lăsat să se răcească numai decât pus 
peste feliile de vinete, căci dacă nu grăbim, feliile 
de vinete se înegresc —, lăsând borcanul gol ca de un 
deget. închidem sticlele, le aşezăm în cazan să fearba 
îa 100° un ceas şi un sfert, apoi luate dela foc şi lăsate 
în cazan sa se răcească şi a doua zi puse în cămara- 

Bulionul de pătlăgele roşii să-I pregătim cât* mai 
gros pe care numai decât să-l şi punem peste feliile de 
vinete, aşezate în sticle, căci aît-cum feliile se înegresc. 











1211 , Conserve de conopidă. 

Curăţim, şi spălam conopida, rupta in roze mai 
mici, de coajă, le opărim 4—5 minute în apă cloco- 
tindă, apoi le scurgem şi iute le aşezam cu floarea în 
spre marginea sticlei, apoi punem apă rece peste ele, 
cât să le acopere, lăsând totuşi sticla goală de un lat de 

* i * 

deget. 

închidem sticlele şi puse să fearbă la 80°, ca un 
ceas. apoi lăsate să se răcească în cazan până a doua zi 
când le scoatem, le ştergem şi aşezate în cămară. 

1212 . Conserve de fasole verde. 


Curăţim de cotoare fasole verde tânără, o spălăm în 
mai multe ape tăind dealungul în două păstăile mai 
mari, până preparăm astfel păstăile de fasole, punem 
să fearbă într’o cratiţă mare apă curata, în care când 
clocoteşte punem şi fasolea păstăi, să dea de câteva ori în 
clocote, apoi o scoatem pe o farfurie mare şi lăsată să se 
răcească, apoi aşezată frumos în borcane. Cât timp aşe¬ 
zăm păstăile de fasole în borcane, apa în care am opării 
fasolea, o lăsăm să se aşeze şi răcită pusă cât este lim¬ 
pede peste fasole cât să o acopere bine. închidem stic¬ 
lele şi Ie aşezăm în cazanul Weck. punând în cazan apă 
rece şi o ferbera la 100 D timp de un ceas şi un sfert, la 
un foc potrivit. După ce a iert, luăm cazanul dela foc 
să se răcească până a doua zi, când scoatem sticlele, ie 
ştergem şi aşezate în cămară. 

1213. Conserve de fasole galbenă ţucără. 

Se face ca şi cea de sus. 

1214. Conserve de mazăre ţucără. 4 

Mazărea ţucără are păstăi lungi şi de un verde în¬ 
chis, tot asemenea şi boabele mazărei ţucăre sunt de un 
verde închis şi foarte dulci. 

Curăţim deci mazărea ţucără, dar fără a trage de¬ 
getul prin păstăi; spălăm boabele de mazăre în mai 
multe ape, le scurgem apa şi te punem pe un şervet cu- 
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ii al sa se scuigii, apoi le examinam să nu fie mâncaîc 
de vermi şi le aşezăm în borcane, bătând din când în 


câiul borcanul de podul palmei sa se aşeze bine boabele 
în sticla; punem apă rece peste boabe cât să le acopere, 
bine, lăsând ca de 4 degete goală, închidem sticlele. Je 
aşezăm în cazanul Weck să fearbă. 

A. -- . 


Când este fer berea la 100 B 


o lăsăm să fearbă ca un 


ceas bun, apoi a doua zi ridicăm sticlele din cazan, a- 
runcăin apa în care au fert, umplând din nou cazanul 
cu apă rece, lăsând din nou să fearbă la 100° încă un 
ceas bun, apoi luăm cazanul de pe loc, lăsând să se ră¬ 
cească până a doua zi, când scoatem sticlele, Ie ştergem 
şi aşezate în cămară. 


12 lo. Conserve de dovlecei pentru umplut. 

Pentru prepararea devierilor în sticle procedăm în- 

t1w> a f r CZ1 t , onsei Z e de dovleei pentru umplut reţeta: 
.o. . insa eu deosebirea că toate legumele preparate fără 

sare (vezj observatmni la Weck). Le ferbem în abur încet 

pana ,a 100 grade timp de 16 minute. Sticlele să se ră¬ 
cească in cazan a doua zi şterse, aşezate. 

1216 - Conserve de dovlecei mici tineri. 

, S . e cu T răî 1 ă > se , s f )ală ca 5* pentru umplut numai că nu-i 
scobim. In Ioc de bulion putem pune dovlecei şi cu apă 

suri ’ tToTi ° PUt .® a , f î P f^ ătit ca sote, sau cu diferiţe so- 

mip de 10 minute. Sticlele Ierte să se răcească în cazan 
a doua zi şterse, aşezate. 

1217. Conserve de ardei graşi pentru umplut. 

A rdei Sraşi îi preparăm întocmai ca în reţeta 1170- 
iăia insa a le da sare. Ferte sticlele la 100 grade timp de 
iU la minute. 
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1218. Conserve de mazăre păstăi. 

- '■ 

Se prepară vezi reţeta 1174, eu deosebirea ca nu le o- 
părim, — fără sare aşezate în sticle cu apă rece. berbera, 
sticlele în abur 100 grade timp de 15—20 minute, 

1219. Conserve de bame. 

-V 

Se prepară (vezi reţeta 1176), nu punem însă sare. 
Zeama de bulion de roşi fie cât se poate de groasă prin 
ferbere să fie scăzute că atunci se conservă bine. Ferbern 
sticlele în abur 100 grade timp de 20 minute. 

1220. Conserve pentru Ghiveciu. 

Toate legumele sunt pregătite întocmai ca şi (vezi la 
conserve reţeta 1184), fără însă a întrebuinţa sare. Putem 
pune bulion feri, răcit, sau apa rece peste legume. Sticlele 
le ferbern 100 grade timp de 15—20. 

1221. Conserve de Bob verde, păstăi sau boabe 
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1232. Compot de Pere. 

Se prepară ca şi compotul de pere reţeta 1118, să 
vrbă la 85—90 grade timp de 15 minute. 

1233. Compot de Gutui. 

Se prepara ca şi compotul de gutui (vezi reţeta 1121) 
fie fer le la 100 grade bine. 

1234. Compot de Pepeni galbeni. 

Se prepară (vezi compoturi de iarnă reţeta 1123), fert 
abur ia 75—85 grade timp de 10 minute. 

1235. Compot de Smochine verzi. 

» . * .i|h 

Se prepară (vezi compoturi de iarnă reţeta 1124), feri 
abur la 70—80 grade timp de 10 minute. 



ONSERVÂREA POAMELOR PENTRU IARNA 


1236, Conservarea prunelor coapte. 


Bobul păstăi îl preparăm ca şi fasolea verde, fiartă 
Ia 100 grade timp de % oră. In sticle punem numai apă 
rece, nu bulion. Bobul cu boabe se prepara ca mazărea 
boabe tot cu apa rece aşezate în sticle; ferte ca şi mazărea 

în 2 reprize, la o 100 grade, răcit de o zi pe altă (vezi con- anse, de mai multe ori şi păstrate la un Ioc umed, 

serve mazăre boabe reţeta 1214 din conservele Weck}. .r nu prea rece. 

Putem conserva prunele şi într alt mod şi anume: 


Culegem din prun, prune coapte şi sănătoase, cu 
toare cu tot, le punem în borcane de sticla şi legale 
pânză, hârtie de pergament dublă şi cu sforicică bine 


1222. Conserve de porumb fert. 


& 


Curăţim, spălăm, porumb tânăr şi sănătos, încă. când 


au boabele lapte. Le aşezăm în borcane mari Weck cu, 2 _ 3 ori în ceară topită, abia călduţă, ţinându-le de 


apa curată, le ferbern la 100 grade timp de o oră bună 
să fie pătruns că altfel fermentă. Să avem grija să nu ră 
mână fire de mătase de porumb pe ştiulete (păpuşoi; eî 
aceste fire ferbând dă o culoare ruginie zeamei din sticle 
Iarna desfacem sticla; ştiuleţî cu zeamă cu tot îi puneri 
tntr’o oală, încălziţi, serviţi calzi ca desert. 


degera prunele cu mâna din prun, rupându-le cu co~ 
are cu tot şi fără a Ie vătăma, apoi topind ceară găi¬ 
nă, într’o critiţă curată şi mică, muiem fiecare prună 


iorel; după ce s 5 a întărit ceara, Ie punem pe scandunâ 
pivniţa svântâtă şi nu prea rece; când vrem sa le 
:vim, muiem fiecare prună în apă caldă, unde ceara 
topeşte de pe ele, îe ştergem bine şi servite. 

1237. Conservarea merelor şi a perelor. 

Culegem toamna pe un timp frumos şi uscat, dar 
1 rece, merele sau perele din măr sau păr, cu mâna, 
r aşa ca să nu Ie lovim, apoi puse în coşuleţe mari, 
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unele lângă altele: dună ar t „ 
avântat şi rece să stea l-l t„“n • 3 

încheiată, bine l'ântată c u v CUrat * sau 0 ladă 

în hârtie fiecare măr sau nară'' t CU bar î ie > înv < 

capac de .lemn şi.] aşezăm £ J I 

<Ucă după ce le-am ciles - ?i to alt 1110 

zile la un loc svântnt si rA i »* au stat 10 
tele şi cu codita în sus ? dar să f aşeza ™ unele lângă 

cu un strat de pae curate şi uscLte SCa,Ki . llrl > ac °I 

1238. Păstrarea nucilor. 

Ca sa avem mult timp nuci nrmsnAt r - 

în nisip udat cu apa sărată. ^ ^ ^ e * e in S ro I 

1239 . Păstrarea strugurilor. 

îndată ce am cules <rfrna»i.;i i ,• - 
unde am rupt cu ceara ^nîhm - 1 ’ ^ ipim c ° toru 
cap al alei dte „ntlr î • ’ aR01 Ie S ând '« 8ec 
ngăţată la un loc uscat, cumt şi S ^ ° 

După ce i an^rnut lnhm Ug )' rl n M m °d> ann 
unde l-am rupt îi m,2S, cotorul . cu ceară galbenă 

tul, să se svânte’ timp de o zh f”” 1 Iansa 

de strugure, care n’ar fi sănătZă ^ h ° 

r* Ca io /’ cu Vârful foarfecelor aşezând s^n, ‘ “ ••° t 

«ina de ^ a o ’ nt a: r em Un Sto 

ăziirpeste acestea un rând de strutuf^d/ 6 ^ 11 

rzTău": , d \ alt , Ul ’ apo * iar un S de ra„ă j 

struguri, urmând punem un râu / 

du) de struguri deVsnm ’ M 2 n ? e um P le Iada, aşa cat 

«uigun deasupra sa fie acoperit cu făina t , 


Mi 



\ 
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(’ununeîe de ceapă şi de usturoi, după ce le-nm 
[inul 10—15 zile la soare, le punem în pivniţă, peste 
prăjini, legate de grindă. 

In alt colţ de pivniţă facem mai multe poliţe pe 
cari punem borcanele cu murături, sticle cu bulion, ele. 

In dulapul de sârmă (fig. 184) vom păstra diferite 
mâncări, cărnuri, vânaturi, unt, brânză, etc.; spre a nu 
le bate musca. 



Fig. 184. 


Nea vând pivniţă pentru a păstra zarzavatul după 
cum am arătat mai sus, atunci suntem nevoiţi să pro¬ 
cedăm astfel şi iată cum: 

Curăţim zarzavatul (morcovi, felină, păstârnac, pă¬ 
trunjel) îl spălăm bine în apă rece şi lăsat să se svânte; 
după aceea tăiat în felii subţiri, ca muchia unui cuţit 
bine închise şi păstrate la un loc uscat şî curat. 

Aceste zarzavaturi să fie bine uscate alt cum mu* 
cezesc, dar njid arse să nu fie, căci atunci perd din gus¬ 
tul lor natural. 

1246. Punerea verzei. 

Alegem verze îndesate, tari şi sănătoase, tăem foile 
deasupra şi facem ca un cuţit ascuţit o tăetură în formă 
de cruce, dar numai peste cocean. 
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Butoiul sau putina în care vrem să aşezăm varza, 
să fie de stejar, opărit cu apă şi bine spălat, apoi aşe¬ 
zăm bine canaua (slăvina) butoiului sau a putinei. j 
Punem butoiul sau putina în pivniţă, aşezat pe doi! 
butuci dar aşa ca să putem pune sub robinet (cana) un| 
hârdăiaş mai mic, când pritocim (vânturăm) varza- •. 

Punem pe fundul butoiului sau putinei, câteva co¬ 
toare de cimbru şi de mărar, precum şi o rădăcină de 
hrean curăţită şi tăiată în felii lungi şi subţiri, uirl 
peste gura internă a robinetului (cana) aşezam pieziş* 
o farfurie sau un castron spre a opri astuparea! 
iui cu varză, etc., după aceea începem a aşeza varza,! 
rând peste rând şi cu coceanul în sus, punând peste Pe- 1 
care cocean, o mână de sare măruntă şi alba, mai pi.® I 
sărând 1—2 mâini sare măruntă peste fiecare rând de j 
varză aşezată; printre verze punem ici-colo câte un co-j 
tor de mărar şi de cimbru precum şi hrean tăiat în teJ u ■ 
.şi câi e o mână boabe de porumb, urmând astfel pană I 

uihplem butoiul sau putina. ... II 

Butoiul îl acoperim deocamdată cu o pânza cu- Jf 
rată şi lăsata să stea astfel 2 zile. A treia zi umplem bujA 
toiul sau putina, cu apă curată şi rece de fântâna care 
se acopere varza. Peste varza, punem 2—3 scaiuluii eu- ■ 
rate. cruciş şi curmeziş, şi peste scânduri, aşezăm 1 2 | 

petre mari, cari să apese varza în apă; peste butoi să9 
facem un capac de lemn, care sa îl acopere bine. . II 
După 7 — 8 zile pritocim varza, adică: luăm pie- 
trile si scândura de pe varză, deschidem robinetul (ca¬ 
nalia) să curgă apă în hârdăiaş, după aceia Întoarsă iar 
peste varză, urmând asttel până credem ca am piito <, 
cit-o până la fund. Această manevră o facem tot la 2 »ile| 

până când varza este acră. 

După ce varza este acra, în toata săptămâna S P%| 

lăm odată scândurile şi pietrele în apa curată, ştergând 
şi butoiul de jur-împrejur, cât este gol, cu o cârpă cu¬ 
rată şi udata în apă, ca să depărtăm floarea ce s a or- 
mat pe butoi; âpoi aşezăm din nou scândurile şi P ie_ '' 

trei e, după ciun au fost puse. ■ „ ii 

v Procedând astfel, vom avea totdeauna varza omv» 

şi tare. Vrem să avem varza gcră până târziu vara, a* 
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lunci în primele zile aîe luiiei Martie scoatem varza 
acră din butoi, aruncând zeama ei, spălăm butoiul şi 
aşezăm varza acră din nou, punând peste ea apă sărată 
cât sa o acopere, dar nu prea tare sărată, acest lucru 
zic, îl facem numai în primele zile ale lunei Martie- * 
Lucrul principal al punerei verzei este curăţirea 
butoiului şi curăţitul floarei ce s’a format pe butoi şi 
pe scânduri. Butoiul să fie din lemn de stejar, tânăr, 
care face ca zeama de varza să fie limpede şi bună, iar 
pivniţa să fie curată şi svântată. 
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capitolul xkî 


1247. TAIATUL PORCULUL 


OBSEKTAŢIUNI 


Timpul ceî m al potrivit pentru tăiatul porcului, 
este în Ianuarie, căci alunei fiind frigul cel fai mare, 
carnea poate li mai bine preparată spre a o avea mai 
mult timp. 


Carnea cea mai bună şi gustoasă o au porcii sub 
2 ani, iar pentru untura sunt porcii, dqla 2 ani în sus, 
cei mai potriviţi. 

Unii au obiceiul de a pune în sângele porcului jun¬ 
ghiat sare să nu se închege, un lucru care nare sens, 
căci chiar sângele deşi nesărat s’ar închega, frecându-i 
intre degete, iar se subţiază- 

Porcul pârlit este bun şi mai gustos pentru slă¬ 
nina, iar cei opărit ne dă şunci carne, piftii şi cârnaţi? 
etc. mai frumoase. 


Carnea porcului tăiat ce vrem să o păstrăm mai 
mult timp, îndată după tăere o împrăştiem pe o masă, 
lăsându-o să se răcească bine şi ştergându-o cu o cârpă 


curată la locurile sângeroase, apoi o săram cu sare mă¬ 
runta, albă şi uscată, aşezindu-o intri un vas curat de 
lemn, mai punând peste carne şi usturoi, după plac. La 
3—4 zile scurgem saramura ce s’a adunat în vas, iar 
carnea' intorcându-o şi punându-i pe cea deîa fundul 
vasului la suprafaţă şi vice-versa, punem saramura din 
nou peste ea şi acoperind vasul cu o cârpă curată, ţi¬ 


nută la un loc nici prea cald, nici prea rece, alte 3 — i 
zile; după aceea o scoatem din saramură şi o agăţăm, 
să stea o zi în aer, să se svânte şi dată la fum unde să 
stea 5—6 zile; de aici, pusă în cămară, până la tre¬ 
buinţă. 


553 


1248. Prepararea şuncilor. 

După ce am tăiat şuncile, le lăsăm să se răcească, 
şi cu un cuţit lung şi ascuţit le străpungem cruciş şi 
curmeziş, la 2—3 locuri, în jurul osului, introducând 
cu degetele în aceste canaturi, la fiecare şuncă 15—20 
grame salitru, mestecat cu 300 350 gr. sare albă şi pi¬ 

sată mărunt; salitrul face, ca şuncile să aibă un gust 
plăcut, păstrându-le în acel aş timp coloarea roşie şi 
frumoasa. 


După ce le-am sărat intern şi extern, după cum am 
arătat mai sus, le aşezăm într’un vas de lemn curat 
(hârdau mare), presarând printre ele o căpăţână ustu¬ 
roi curăţit şi udându-le cu o saramură făcută din 2 kgr. 
apă şi V 4 sare, lăsându-le să stea 3—4 zile nemiş¬ 
cate, când apoi le scoatem şi din nou Ie aşezăm în hâr- 
dău, întorcându-le pe cealaltă parte, dar aşa ca cele 
cari au stat la suprafaţă să fie puse cum la fund, pu¬ 
nând din nou peste ele saramura scursă din hârdau; 
astfel procedăm cu şuncile 10 — 12 zile, din când în 
când, întorcându-le şi punând saramura peste ele. .$> 

După 12 zile Ie scoatem din hârdau, aşezându-îe 
din nou în hârdau, punând peste ele următoarea sara¬ 
mură: 5 kgr. apă, 50 gr. salitru, 250 gr. boabe de enu- 
pere, 50 gr. foi de dafin, 20 gr. rosmarin uscat, 200 gr. 
coriandru, 200 gr. piper negru, 200 gr. inihabar, toate 
afară de piper şi de foile de dafin, sdrobite, dar nu prea 
tare, şi puse în trio oală mare să fearba, după aceea lă¬ 
sate să se răcească: zeama aceasta, rece, o punem peste 
şunci. In saramura aceasta mai stau şuncile alte 8—10 
zile, întorcându-le din 2—3 zile odată. 

^ După ce au stat şuncile 12 zile în saramura ară¬ 
tata, le scoatem din hârdau, îe spălăm puţin cu apă rece 
şi le punem sa stea în aer 2—3 zile să se svânte şi date 
la fum, însă fumul să fie tot câte puţin şi neîntrerupt, 

unde vor sta 5 zile şî de aici le acăţăm în cămară rece 
şi uscată. 

Cantităţile ingredientelor, din cari se compune sa¬ 
ramura, precum şi usturoiul, pentru şunci, descrisă mai 
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SUS. corespunde pentru 4 şunci, deci având mai multe 
şunci, se va calcula de fiecare 4 şunci atâta cat s a ara- 

tat mai sus, . * 

Daca vrem să conservam carnea şi şuncile mai | 

mult timp, ca proaspete, atunci ie învelim, după ce l 

le-am luat din fum, în hârtie curată şi aşezandu-le in- 1 

tr’o ladă, le acoperim bine de jur-împrejur cu cenuşe 

cernuta si uscată. . A j 

Vrem să ferbem o şuncă, atunci o spălăm mai m- 

tâiu în apă calda şi pusă într’o oală mare cu apa rece j 

cât să o acopere, sau în vasul anume pentru iertul şim- 

cei (fie. 5), acoperim vasul, să fearbă încet, 2 ceasuri, 

după aceea lăsată în zeama ei să se răcească, când va 

fi foarte gustoasa. w A % 

Tăerea şuncei se face în dunga, punandu-o în ţi *■ 

torul de şunca (tig. 6). ' a f s 

Cine vrea să aibă şunci şi mai gustoase, sa le tearb 

în apă şi vin alb, părţi egale. 


1249. Prepararea câmaţilor. 


♦ 


Ferbem. într’o oală mare, sau într’o căldare, capa- 
ţâna porcului, falca de jos, urechile, limoa, rarunc h j 
plămânii, inima, splina, bucăţi de şonc, bucăţi grase 
de carne, şi puţin ficat, fără a fi sărate, precum mei 
apa; după ce au fert pe jumătate, le scoatem pe o scân¬ 
dură curată, să se răcească, iar zeama o păstrăm pana 

la trebuinţă. . U j 

Orice mărunţişuri de carne: carnea dela grumazi, 

muşchii pântecelui şi alte bucăţele de carne grasa, lc. 

lăem mărunt şi le tocăm pe o scândură de stejar anii- 

me pentru acest scop, cât se poate unii martin , sâu^v 

mai bine, date prin maşina de carne uig. )* w v . . 

Carnea tocată o punem într’un vas şi o saram şi pi 
iKTăni potrivit: după aceea pisăm în piuliţa usturoi 
după plac, punând peste el ca o jumătate kgr. zeama, 
în care am fert căpăţâna şi celelalte mărunţişuri şl me¬ 
stecat bine şi strecurat peste carnea tocata, Ir amanta o 
du-o cât se poate de bine, gustândiţo adeseori spre a 
ne convinge dacă este destul de sărată, piperata şi daca v 

are destul usturoi, ori nu. 


Lîpsîndii-ne zeama de carne sus amintită, spre a 
muia (subţiâ) carnea tocată, îî vom adăuga atâta apa 
rece, cât tocătura să devină moale şi mustoasă. Udăm 
pe din lăuntru, maşina de cârnaţi (fig. 49) (cârnăţarul) 
cu apa rece, punem carnea tocată şi subţiata în ea şi o 
presam nici prea tare, nici prea încet în maţul aşezat 
la vârful cârnăţarul ui. 

Cârnaţul făcut, îl punem în I Fim vas cu apă rece, 
sa stea 5 minute, după aceea scos şi pus într’un coş plin 
cu pae curate să se scurgă I ceas, dar la răceală, şi daca 
vrem îi punem să stea în fum, 2 8 zile, ori daca nu, 

îl aşezăm de-a dreptul în- ramară aerisii:! î curată, pe 
o prăjină. 

1250. Prepararea caltaboşului. 


Falca feartă, son ui pivnim i <*<41 o» bucăţi de 
carne, amin li le mai sus Ic dăm prin ma ma md< m 
pe râzătoare o bucală dc lical ci ud lin !«•< amili I cm 
carnea locala iai icslui il» dc p ru/.ăloure nu l« » ■ 

trebuinţă tn. 

Prăjim în untură, vreo 10 12 cepe mari şi l o » 

felii, punem piper şi inibaliar pisat, sare, înăgheran 
uscat şi sdrobit în palmă, mestecând şi frământând car¬ 
nea bine, adăugându-i şi ceapa prăjită, precum şi zea¬ 
ma în care au fert şi în care am pus ustur o i pisat, stre- 
curândU“l peste composiţia de carne, aşa ca composiţia 
Sîp mai rmilt înnnlfc docat vârtoasa. anoi lasata sa 


se răcească. 

Aşezăm ţeava cea mai groasă la maşina de cârnaţi, 
punem tocătura în maşină şi o presăm în maţele ce ie 
aşezăm la capul ma şinei, legându-le la ambele capele, 
după ce sunt umplute. 

Aici avem de observat, ca maţele sa nu le umplem 
prea tare cu tocătură, căci vrând să-i frigem, ori să-i 

rerbem, cartaboşii plesnesc. 

Unii obicinuesc a pune în cartaboşi şi orez, ori sta¬ 
fide, etc., ingrediente cari depândă de gustul fiecăruia, 
dar nu se pot întrebuinţa mai mult timp, căci se acresc. 

După ce am isprăvit cartaboşii, îi punem în zeama 
de unde am scos căpăţâna feartă, sau neavând, în apă 
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caldă, lăsându-i sa fearbă. dar numai încet, căci fer- 

bând tare vor plesni; după o jumătate de ceas, de fer- 

bere, îi scoatem, şî puşi în apă rece, să se răcească şi 

aşezaţi pe o scândură să se scurgă şi de aici puşi în 
cămara. 

Bunătatea carnalilor şi a cartaboşilor depinde foarte 
mult dela curăţitul maţelor; deci aflu necesar sa amin¬ 
tesc aci, în scurt, ceva şi. despre îngrijirea si curăţirea 
acestora. J ^ 

îndată ce s au scos maţele din porc, îe punem în- 
trâin coş, până sunt încă calde, le curăţim de orice grţ- 
sime^ presând conţinutul lor afară şi îndoJndu-Ie peste 
mana ca cum adunăm o frânghie, le tăeîn ca un metru 
de lungi; după aceea punem apă rece în ele de nenu¬ 
mărate ori şi le spălam bine; după aceea cu ajutorul 
unui beţişor rotund (sau cu o coadă rotunda de lingură) 
întoarcem maţele pe dos şi le spălăm bine. 

Maţele subţiri, astfel întoarse, le radem cu muchia 
unui cuţit, cu mare îngriire, pe fundul rotund al unei 
postavi (troaca); cât trebue să radem, ne arată însăşi 
maţul, care, când este bine ras şi curăţit, sudând în ei, 
apare curat^ şi transparent ca o foiţă de ţigare, apoi le 
punem înţr un vas cu apă rece, până cere trebuinţa. ^ 

Curăţirea maţelor groase se face în apă călduţă, pu- 
nându-o de mai multe ori prin ele, apoi întoarse, fre¬ 
cate mai întâi cu sare, lăsându-le apoi să stea o 1 / 2 de 
ceas; apoi spălate din nou în câteva ape reci şi după 
aceea puse într’o copae cu fâşii de foi de porumb (de 
pe tuleu) şi îe frecăm bine cu aceste fâşii, la urmă mai 
adăugăm şi ceapă mărunt tăiată, frecându-le din nou 
bine. Astfel lucrate vor rămâne maţele albe, frumoase 
şi fără nici un miros; acum le spălăm de mai multe 
ori în apă rece, lăsându-le să stea, până la trebuinţă, 

* 

1251. Prepararea tobei, 

Ţaem carnea de pe căpaţâna feartă, limba, rărunchii 
şi din şoric, l efii lungi ca de 5 cm. şi groase ca degetul cel 
mie, mai adăugând şi puţină slănină crudă, proaspătă 
şi tăiată în teliuţe; pisam 2 capâţâni usturoi, punând 
peste el zeamă caldă, rămasă dela mult şoric feri. pre- 


""i şii puţm sânge sdrobit şi strecurat, apoi pumni 
piper, Im ba har pisat, precum şi măgheran sdrobit, 
«im toate după gust, apoi mestecate bine, potri 
Mini oft composiţia să nu fie nici prea zămoasă (fluidă 
d.n nici prea vartoasa. Cu această GOmpOsâţi^ umplem 
-<"■ n. porcului deja curăţit de peliţa internă şi bine 
! l 1 '‘ ’ ®P 01 ’J coase m bine cn aţă, şi îl punem să fearbă 

J n<v1, n ' 1 l ,u (ui o jumătate de ceas în zeama rămasa de 
.1 < .ii i ahoşi; (lupa ce a iert, îl scoatem pe o scândură 
‘ i s« • srurga, ca un sfert de ceas şi pus peste el o altă 

scândură şi peste scândură, 1—2 cărămizi spre a-1 presa 

° ' Al;li l<>l,a r;,i V cartaboşiî să-i punem să fearbă nu* 
tn:| * Jl finiri cm u<i znîma lerbe. 

V lMn 1 ! >:is,r:lm h)ba mai mult timp, atunci după 
m a scurs bine f 2 zile, o punem la fum să stea 3 zile. 

liiV ‘•arhibo.şu puşi in cămării legându-i de o prăjină. 

1252, Prepararea salamului. 

Luăm 2 kgr. carne de vacă şi un kgr. carne de porc, 
o Baram cu sa c şi salilră amestecate, care o face să aibă 
coloare roşie, apoi lăsată să stea 2 zile. După 2 zile to- 

ca in carnea foarte mărunt, adăugându-i o jumătate 

vgi. de slănină atuniată şi tăiată mărunt, puţin inihi- 
bar şi piper pisat, precum şi puţină nucşoară rasă; 
toate bine frământate. Cu această composiţie umplem 
maţele cât se poate mai îndesat, legând capetele ma¬ 
ţe or şi numai decât punându-le la fum să stea 2—3 

frf- P acă vrem ţinem mai mult, îl punem într’o 
iadifa cu cenuşe cernută şi uscată. 

1253. Prepararea piftiilor. 

Curăţim şi spălăm bine picioarele de porc, tăiate 
la îiţchfetura de jos, urechile, botul, vârful fălcii inte¬ 
rioare. coada şi câte vă bucăţi de şor ici; după aceea puse 
într’o oală mare, cu atâta apă rece, cât să le acopere, 
lăsând să fearbă încet şi cu oala acoperită, mai adău- 
gandu-le o rădăcină morcov, una de pătrunjel, o ceapă, 
10—15 boabe piper alb, un pahar oţet de v'inf şl sarea 
trebuincioasă'.-" Când observăm că carnea este feartă, 
mai punem o căpăţâna usturoi pisat, precum şi un al- 
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buş de ou cu coajă cu tot, mestecând în acelaş timp ne¬ 
întrerupt, lăsând să mai dea odată în fierbere, apoi luate 
de pe foc, strecurându-le zeama, mai întâi prin sita, 
după aceea printr’un şervet întriun castron, 

' Scoatem oasele din carne, cât ne este posibil, iar 
carnea tăiată în bucăţi mai mm, precum şi zarzavatul 
tăiat cu cuţitul universal, puse în forme de aspic şi peste 
ele pusă zeama strecurată şi puse la un loc rece să se 
întărească. 

Când vrem să servim, muiem forma în apă caldă şi 
răsturnată pe o farfurie mare. 

Piftiile pot fi puse şi în farfurii adânci şi cu ace¬ 
stea servite. 

* 

1254. Topirea şi păstrarea unturei. 

Cu ocaziunea topirei unturei, osânza, slănina şi un ¬ 
tura de pe maţe, vor fi separat topite şi în vase separat 
păstrate. ( 

îndată după scoaterea osânzei din porc, o punem 
să stea 1—2 ceasuri în Ir’un vas curat, cu apă rece, apoi 
scoasă şi tăiată în mici bucăţele şi pusa într’o oală bine 
smălţuită şi curată, mai adăugându-i câteva felii de 
mere necurăţite de coaja, dar bine şterse şi aşezate la foc. 

Când vom observa că jumările sunt galbene, dar nu 
rumenite, strecurăm untura printr o sita de sârma, în¬ 
triun vas, presând jumările cu o lingura mare, cât se 
poate de tare, lăsând untura ca un ceas, să se aşeze, a- 
poi pusă din acest vas îirialt vas, anume pentru untură, 
şi pusă la păstrare. 

Cele mai bune vase pentru păstratul unturei, sunt 
cele albastre şi alb smălţuite şi cele de tinichea, având 
un capac, cu o răsuflătoare, în formă de mic turnuleţ 
cu foarte multe găurele. 

Putem păstra untura şi în oale de fer, albastre, bine 
smălţuite şi legate, la gură, cu hârtie albă şi curată, prin 
care facem cu un ac câteva găurele. 

Vrem să topim slănina, atunci o tăem de pe şoric 
în mici bucăţele, căci cu cât va fi mai mărunt tăiată, 
cu atât mai multă untură ne va da, iar jumările le pre¬ 
săm prin sită numai când sunt deschis rumenite. 


„ U I 

Untura de pe maţe, înainte de a o topi, o spălă iu 
mai întâiu în mai multe ape reci, spre a-şi perde miro¬ 
sul şi gustul neplăcut, împrumutat dela maţe, iar mai 
departe urmăm ca cu osânza. 

Orice untură ar fi, nu este permis, ca îndată după 
ceVa topit, să o strecurăm direct în vasul în care vrem 
să o păstrăm, ci mai întâiu o strecurăm în un alt vas, 
unde să stea până se aşează şi numai după aceea sa o 
punem în vasul de păstrare, căci firimiturile de jumări, 
etc., ce se aşează la fundul vasului, prin râncezirea lor, 
strica toată untura. 

1255. Topirea untului. 


Untul proaspăt, bine spălat în apă rece şi presat 
între mâini, apoi pus în trio cratiţă adâncă şi dat la foc 
să se topească mestecându-1 din când în când; când ob¬ 
servăm că nu mai spumează şi jumările aşezate pe fun¬ 
dul craii ibi încep a se îngălbeni, atuncii este destul de 
topit şi trebue strecurat prin o sită de sârmă, întrio oală 
curată şi după ce s’a aşezat, pus în altă oală, care legată 
cu hârtie, pe care o străpungem de câteva ori cu un ac, 


pusă în cămară. 

Niciodată să nu punem unt d|in nou topit, peste cel 
vechâu topit, căci se râncezeşte, ci trebue să topim şi 
untul vechi, apoi mestecate şi pus îa păstrare. 

Este de observat că drojdii de unt să nu rămână 
în untul topit, pus la păstrare, căci râncezeşte. 

- Untul topit poate fi păstrat, mai bjne în vase de 
piatră cu capac, anume pentru unt şi pentru untură. 




Fig. 185. Ţinător de scurs farfuriile, 
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